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oin d'être un péché, la gourmandise est au 
contraire un comportement tout naturel, et 
un élément majeur de notre vie en société. 
Participer à un bon repas en famille ou entre 
amis’ est l'augure d'un moment de bien-être 
incomparable. Se réunir autour d'une table 
accueillante est souvent la façon la plus efficace 
de traiter de bonnes affaires Tout ceci parce 
que la gourmandise procure de douces sensa- 
tions. Maïs le plaisir de 
humer, de déguster, de 
savourer, prend une 
tout autre dimension 
quand il Sagit des fruits 
et des légumes de notre 
propre production. Ces 
produits frais ont une 


saveur unique grâce 
aux nombreux soins que nous aurons apportés 
à l'entretien du jardin. La délectation gour- 
mande sassocie alors à la satisfaction d'une 
réussite personnelle. Le jardinage devient alors 
une consécration qui fait oublier les petits tra- 
cas de la culture au quotidien, pour seule- 
ment retenir les moments euphoriques de la 
récolte. Les légumes de notre potager, les fruits 
de notre verger possèdent une saveur incon- 
nue et voluptueuse : celle du travail bien fait. 
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Le concept classique du jardin potager tiré au cordeau, avec ses légumes « en rang d'oignons », ses planches 
régulières et ses petits sentiers bien droits, fait toujours des adeptes. # C'est la solution choisie dans tous 
les jardins vivriers, où la notion de production est essentielle. Les potagers traditionnels se rencontrent sur- 
tout à la campagne, mais aussi à la périphérie des villes, dans les jardins ouvriers, qui connaissent un regain 
d'intérêt tout à fait mérité. Æ Il suffit de visiter avec un petit peu d'attention ces jardins populaires, pour 
découvrir un frémissement d'évolution, avec une touche décorative. À Ilest courant que les bordures, les 
zones séparatives entre deux parcelles ou la périphérie même du potager soient désormais occupées par des 
fleurs. À Souvent, ces plantations hautes en couleur ont pour vocation la confection des bouquets ou ser- 
vent à la lutte biologique contre les insectes quand il agit de rosiers, de capucines ou d'œillets d'Inde. # On 
observe également la mise en évidence de potées d'espèces condimentaires, signe éclatant de modernisme. En 
effet, la tendance du moment est à la culture des légumes et des plantes aromatiques en pot. # Pour com- 
poser un balcon gourmand bien sûr, mais également dans le jardin, près d'une fenêtre ou d'une entrée, pour 
disposer en permanence à portée de main de bonnes herbes fraîches et parfumées. % De la potée au mas- 


sf il ny a qu'un pas et les légumes entrent par la grande porte dans le jar- 


din d'ornement. À Avec leur « grosse bouille » épanouie, les 


choux ont la vedette ainsi que les poirées, dont les pétioles 


charnus prennent des teintes superbes, du rouge foncé au 
rose vif, en passant par le jaune. Même les tomates trouvent grâce 
dans les massifs des jardins non conformistes. À Le nec plus 


ultra consiste à ne pas les tuteurer, pour qu'elles étendent au milieu des fleurs leurs longs 


bras alanguis. Jouez aussi sur l'opulence des courges et le feuillage des artichauts et des 


cardons. # Laissez à l'occasion quelques salades ou un chou-fleur monter à graines, 


et votre jardin prendra un nouveau visage des plus séduisants. 
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LES DIMENSIONS 


Ne concevez pas un potager 

à la légère! Commencez par 
examiner vos propres besoins 
familiaux et par évaluer le temps 
que vous pourrez consacrer à la 
culture des légumes et des plantes 
condimentaires. Bien exploité, 
un carré de 10 m de côté suffit 

à produire pour l'année tous les 
légumes que peut consommer 


une famille de quatre personnes. 


astuce 


Quelles que soient les dimen- 
Truffaut 


sions de votre potager, pré- 
voyez Pi ion d’un point 
d’eau central, voire de plu- 
sieurs points d’eau à la péri- 
phérie. Vous pourrez ainsi 
procéder rapidement à toutes 
les interventions ponctuelles 
d'arrosage, sans avoir à porter 
de lourds arrosoirs. Optez 
aussi pour la mise en place 
de programmateurs sur 
chaque robinet, C’est un gain 
de temps considérable. 


10 LÉGUMES 


La production de ce potager d'environ 500 m’ dépasse largement la capocité de consommation de son propriétaire. 


Avant même de commencer à retourner le 
terrain et d'envisager la moindre culture, 
dessinez une esquisse de votre potager 
idéal. Dans un tout petit jardin, mieux 
vaur intégrer la présence des légumes et des 
plantes aromatiques dans le contexte global 
du décor végétal. En effet, la présence d’un 
potager organisé de façon traditionnelle 
pourrait sembler disproportionnée. La 
composition équilibrée d'un jardin réserve 
tout au plus 1/5 de la surface disponible à 
la culture des légumes. 


Des allées assez larges 


La solution classique, mais surtout pratique, 
consiste à cultiver les légumes sur des carrés, 
entourés d’allées. Chaque carré se divise en 
plusieurs « planches » dans lesquelles les dif- 
férentes espèces sont réparties à la volée ou 
en rangs sagement alignés. Si la longueur 


Prévoyez des sentiers dons les corrés de légumes. 
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des planches importe peu, veillez à ce que 
la largeur ne dépasse pas 1,20 m, afin de 
faciliter l'entretien. En ayant prévu un sen- 
tier de 30 cm de large de part et d'autre de 
chaque planche, vous allez pouvoir biner, 
arroser ou désherber confortablement les 
cultures, sans avoir à piétiner entre les 
plants. Autre point important, la largeur 
standard de 1,20 m permer de recouvrir la 
planche d’un tunnel ou d’un châssis, dont 
les modèles standards du commerce mesu- 
rent 1 m de large. Vous disposez ainsi d’une 
bande de terre de 10 cm le long du sentier 
pour éventuellement butter le bord du tun- 
nel ou y poser un paillis qui servira à ren- 
forcer la protection. 

Les allées principales entre les différents 
carrés de légumes doivent mesurer au 
moins 80 cm de large pour permettre le 
passage des outils encombrants (brouette, 
motoculteur). Prévoyez sans faute un dal- 
lage, voire un revêtement de gravier ou 
d’écorce broyée, afin de pouvoir emprunter 


QUU ES 


LES LÉGUMES AU BALCON 


Sur un balcon ou même un simple rebord de 
fenêtre, vous pouvez récolter des légumes si l'ex- 
position est bien ensoleillée. Si vos fenêtres sont 
orientées plein nord, vous obtiendrez également 
de bons résultats avec : laïtues, mâches et autres 
solodes ainsi que des plantes aromatiques : 
menthe, ciboulette et persil. Pour gagner de la 
place, utilisez des étagères qui permettront de dis- 
poser des cultures sur plusieurs niveaux. Osez 
même les suspensions, qui conviennent bien aux 
salodes à couper, aux aromatiques et aux tomates- 
«erises. Pour réussir les légumes en pot ou en 
panier, utilisez un substrat riche et léger, parfaite- 
ment drainé, par exemple un mélange à parts 
égales de terre végétale, de perlite ou de sable 
grossier, enrichi de 20% de fertilisant organique à 
bose de fumiers et d'algues compostés. Prévoyez 
jusqu'à deux arrosages por jour lors des fortes 
chaleurs et de bassiner abondamment le feuillage. 
Supprimez au fur et à mesure les feuilles fanées et 
apportez tous les 12 à 15 jours un engrais complet 
liquide, afin de stimuler la croissance pour une 
production optimale. 


Le nec plus ultra : des légumes en suspension. > 


ges voies de circulation importantes au sec, 
même par cemps pluvieux. À moins de 
composer un potager dont la structure 
immuable aura une vocation décorative, 
laissez les sentiers en terre battue ou en 
gazon, car leur emplacement est modulable 
selon la rotation des cultures. 


k Un potager sur mesures 


Concevez votre potager pour qu'il corres- 
ponde le mieux possible aux besoins ali- 
mentaires de votre famille, sans vouloir à 
tout prix qu'il en assure la production com- 
plète. On surestime toujours ses capacités. 
Sachez, par exemple, qu'une simple bar- 
quette de vingt-quatre plants de salades 
représente l'obligation de manger au moins 


une salade midi et soir pendant deux 


semaines, en raison de leur arrivée à matu- 
rité simultanée. Comptez deux plants de 
tomates et 1 m linéaire de haricots par per- 
sonne pour une consommation de bonne 
facture. 50 cm de navets et de betteraves ou 
60 cm de carottes produisent environ 1 kg. 
Ne vous laissez pas submerger par une pro- 
duction trop importante. Le « potager plai- 
sir » se transforme vite en « potager corvée » 
lorsqu'il faut chaque matin cueillir les hari- 
cots pour être sûr qu'ils seront bien tendres 
et qu'à chaque repas reviennent les sempi- 
ternels légumes de saison, même cuisinés de 
différentes façons ! Sans oublier le temps 
dont il faut disposer pour écosser les petits 
pois, gratter les crosnes ou forcer les 


endives… 


Sur une grande superficie, mélangez fleurs et légumes. > 
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Dans les jardins de week-end, les dimen- 
sions du potager doivent être limitées à un 
carré de 30 à 50 m°. Même sur un espace 
aussi restreint, vous serez stupéfait du ren- 
dement que vous obtiendrez. Sélectionnez 
bien sûr les espèces qui demandent le 
moins d'entretien ou ne montrent pas de 
trop grandes exigences au moment optimal 
de la récolte : plantes aromatiques, salades, 
tomates, courges ct légumes racines 
conviennent. Privilégiez aussi les espèces 
vivaces : artichaut, topinambour, oseille, 
romarin, laurier, thym, menthe. 

Si vous avez un peu de temps à consacrer 
au potager, mais ne souhaitez pas être 
débordé par des tâches excessives, une sur- 
face de 100 à 150 m° est ce qu'il vous faut. 
Scindez-la en quatre carrés identiques, qui 
seront bordés de pommiers en cordons et 
encadrés de treillages, qui disparaîtront 
rapidement sous la végétation volubile des 
concombres, courges, haricots d'Espagne 
et pois grimpants. 

Pour nourrir une famille nombreuse, et à 
condition d'y consacrer environ deux 
heures par jour, un potager de 200 à 
400 m° sera subdivisé en six à dix carrés de 
culture, Mieux vaut alors disposer d'une 


serre pour les semis précocès et de plusieurs 
châssis pour les cultures forcées et hâtées. 


E ÉsséRle CHER E 


Tout en jouant sur l'esthétique, 
gagnez du temps et de l'énergie 
en structurant bien le potager. 
Vous devez chercher à vous 
faciliter la plantation, l'entretien 
et la circulation dans cet espace 
très prenant. Un potager au plan 
bien conçu offre l'avantage de 


rester attrayant tout au long de 


l'année, et même de jouer un grand 


rôle dans le décor du jardin. 


ÉGUMES 


Pour bien structurer votre potager, sachez 
que même en hiver, les principales cultures 
ayant disparu, cet espace doit continuer à 
offrir un bel aspect, avec une sobre alter- 
nance de carrés de culture et de sentiers. Le 
plan revêt donc une importance primor- 
diale. Faites preuve d'imagination pour 
assembler les carrés de légumes selon un 
motif géométrique ou non. Une fois le plan 
établi, il suffira de remplir, tel un peintre, les 
différentes cases de couleurs bien assorties 
les unes aux autres, en jouant sur les ronali- 
tés de vert et de pourpre des feuillages des 
légumes, mais aussi sur la gamme chroma- 
tique si diversifiée de leurs fruits. 


Un potager bien régulier 
Si votre terrain s'écoule en pente douce, 
l'idéal consiste à réaliser une succession de 


terrasses, à l'image des restanques proven- 


Une bordure de buis qui serpente et le dessin s'anime. 
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Bordé por des lavandes, ce potager fait oublier la composition classique par sa jolie forme en demilune. 


AROMATI 


çales, chacune étant dévolue à un ou plu- 
sieurs carrés de légumes. Dans ce cas, le 
plan du potager, tout simple à imaginer, 
s'ordonne autour des terrasses successives et 
suit à la lettre la topographie des lieux. 
Dans un terrain plat, les possibilités sont 
quasi illimitées. Ne craignez pas de conce- 
voir un espace très géométrique. Même si, 
au départ, le jeune potager, encore tout 
dépouillé, vous paraît revêtir des lignes trop 
tendues et trop régulières, vous constaterez 
que, la végétation aidant, cette rigidité ini- 
diale sera très rapidement camouflée et 
assouplie. La symétrie de l'espace saura 
vous séduire, en facilitant l'agencement du 
potager et l'art de la roration des cultures 
au fil des années. Il est en effet plus facile 
de numéroter des carrés régulièrement 
disposés et de tenir à jour le cahier de 
plantation. 

Plus difficile à concevoir, le potager cireu- 
laire est logiquement ordonné autour 
d'une fontaine, qui assure une forte pré- 
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sence douze mois sur douze. Pour réussir 
un tel projet, il faut dresser un plan méti- 
culeux et le respecter sur le terrain avec le 
plus d’exactitude possible. Les carrés s'im- 
posent d'eux-mêmes avec le quadrillage du 
cercle par deux allées perpendiculaires for- 
mant une croix centrale. Sur un grand 
espace, doublez le nombre de carrés, et 
créez un petit sentier circulaire à mi-che- 
min entre le centre et la périphérie. 


# Un brin de fantaisie 


À défaut de géométrie, vous préférerez 
peut-être le charme bon enfant du potager 
fleuri, façon jardin de curé, où pois de sen- 
teur, cosmos, capucines, glaïeuls, dahlias er 
une foule de vivaces (lupins, delphiniums, 
marguerites, gaillardes, asters, géraniums 
vivaces, etc.) accompagnent nonchalam- 
ment les légumes, dans un foisonnement 
végétal très dense. Le bur est de créer de 
véritables massifs, dénués de toute géomé- 
trie. On ne parle plus ici de carrés, mais 
d'espaces de liberté, où les légumes sont 
traités avec autant d'attention que les 
fleurs; les notions de couleur, de texture et 
le volume de leur feuillage étant pris en 
compte avec autant d'intérêt que l'espoir 
de récolte. 


B L'utile et l'agréable 


Avant toute chose, commencez par aména- 
ger l'accès au potager depuis la maison, 
tout en l'intégrant bien dans le tracé géné- 
ral du jardin. Lallée principale doit être 
suffisamment large (au moins 1,50 m) pour 
permettre le passage d'une brouette ou d'un 
motoculteur. Soulignez l'entrée du potager 
par une arche fleurie de roses ou de chèvre- 
feuilles, qui accentue le côté romantique er 
champêtre de l'endroit. À proximité de l'en- 
trée, réservez un espace pour Le tas de com- 
post, indispensable dans un potager. Pré- 
voyez de le camoufler avec une haie de 
pommiers en cordons, ou un alignement de 
groseilliers ou de framboisiers. 


Pour structurer le potager, soulignez les car- 
rés de légumes. Les bordures miniatures en 
buis confèrent une ambiance surannée, 
légèrement nostalgique. Plus gaie, sponta- 
née, vivante, jouant aussi un rôle régulateur 
des ravageurs, vous pouvez préférer une ran- 
gée de capucines. Ces dernières années, la 
restauration de nombreux potagers médié- 
vaux a rétabli la vogue des plessis de châtai- 
gnier. Ces bordures naturelles, composées 
de longues rames entrelacées, bordent les 
carrés de légumes. D'une simplicité natu- 
relle, ces treillis rustiques signent avec élé- 
gance le potager et lui confèrent une belle 
unité avec d'autres structures du même 
bois : cuteur, rame, arche ou tonnelle. 

Une haie pas trop haute (1,50 m maxi- 
mum) peut entourer le potager, cumulant 
l'utile er l'agréable. Un rang de groseilliers à 
maquereau, un alignement de pommiers en 
espalier. Et pourquoi pas une bordure de 
topinambours, dont il faudra maîtriser la 
végétation envahissante chaque année, mais 
qui vous régaleront de leurs tubercules. 


Des structures en bois pour jouer ou labyrinthe. > 


LÉGUMES EN CULTURE SURÉLEVÉE 


Sous un dimat très humide, les carrés de 
légumes gagnent à être surélevés por rapport 
aux allées, de sorte que les cultures puissent 
trouver en permanence un sol parfaitement 
drainé. Sur une terrasse, vous pouvez mettre en 
pratique ce concept en créant un véritable poto- 
ger en hauteur, où légumes et fleurs cohabitent 
dans de vastes jardinières. Cette solution fort 
esthétique a l'avantage de simplifier l'entretien 
(inutile par exemple de se baisser pour désher- 
ber ou récolter les légumes). Elle s'impose notu- 
rellement pour toutes les personnes âgées ou 
handicapées. Ne sous-estimez pas lo profondeur 
et surtout la largeur de ces jardinières. Comptez 
un minimum de 30 cm, 50 cm étant préférable, 
ofin de disposer d'un volume important propice 


Un potager décoratif aux cultures surélevées. D 


LA STAR CTAU TRE 


à la culture de tous les légumes, y compris cer- 
toins légumes racines. Pensez à percer ces jardi- 
nières à la base : 3 trous de 1 cm de diamètre 
tous les 30 cm pour que l’eau puisse s'écouler 
librement. Avant de les remplir d'un substrat 
riche et léger à base de terreau et de sable, 
déposez au fond une couche de 5 cm de cailloux 
pour assurer un bon drainage. Pour une telle 
réalisation, simplifiez-vous l'arrosage en odop- 
tant un système automatique avec un tuyau 
microporeux par exemple. 
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Aménagez votre potager dans un 
endroit ensoleillé, protégé des 
vents dominants de préférence, 
dans une terre riche, facile à 
travailler. Prévoyez un point 
d'eau pour les arrosages 
quotidiens de l'été. Mettez toutes 
les chances de votre côté pour 
bénéficier de récoltes fructueuses 
dès la première année. 


C'est tout à fait possible! 


À Le potager fleuri aime le soleil, sans chaleur excessive. 


À Le potager nécessite un lieu dégagé, facil 


Après avoir mûri longuement votre projet 
de potager, défini ses dimensions et sa struc- 
ture idéales, reste à trouver le bon emplace- 
ment. Ne le décidez pas sur un coup de tête, 
prenez votre temps et, Si possible, examinez 
le terrain non seulement durant les beaux 
jours, mais aussi à la mauvaise saison. Vous 
pourrez mieux vous rendre compte du 
niveau d'ensoleillement du potager au cours 
de l'hiver, lorsque le soleil est au plus bas. 
Vous serez aussi à même de juger de la gêne 
due à l'ombre portée d'un bâtiment ou 
d’un arbre proche ou d'une haie. 


LE. Un terrain ensoleillé 


L'emplacement idéal pour un potager se 
situe de préférence au niveau moyen du 
terrain, voire en léger surplomb. Évitez le 
fond d'un vallon encaissé, qui constitue 
une véritable « poche de gel » et présente 


Une cour bien éclairée peut accueillir un potager. 
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souvent un ensoleillement défectueux en 
hiver. Renoncez aussi à tout terrain à la 
pente trop escarpée, à moins qu'il ne soit 
possible de l'aménager en terrasses. 

Le potager a un grand besoin d'ensoleille- 
ment. D'ordinaire, il sera dépourvu du 
moindre arbre ou arbuste de plus de 2 m 
sur toute sa surface. Vous pouvez tolérer 


dans un coin la présence d'un grand 
à l'ombre 
duquel vous planterez des framboisiers et 
du persil. Vérifiez l'absence d'arbres ou de 


bâtiments imposants aux alentours, surtout 


arbuste (lilas, laurier-sauce), 


à l'est, au sud et à l’ouest du terrain. Ils ris- 
queraient d'ombrager les carrés de légumes 
une bonne partie de la journée. 

Bien que cela se voie souvent, car leur pré- 
sence est logique et esthétique, évitez de 
planter des arbres fruitiers sur tige au sein 
même du potager, ils dispenseraient trop 
d'ombre. Si vous manquez de place pour 
créer un verger dans votre jardin, regroupez 
pommiers et pruniers sur tige à la périphé- 


QUE S 


rie du potager, du côté des vents dominants 
qu'ils freineront à l'occasion. Si votre jardin 
est vraiment trop exigu pour héberger des 
grands fruitiers, entourez le potager d’une 
simple haie de pommiers en cordons ou de 
pêchers et de poiriers en palmettes. Bien 
menés, ces fruitiers s'avèrent aussi produc- 
dis, sinon plus, que les formes sur tige, 
dites de plein vent. 

Dans les régions très ventées, le potager 
doit également se trouver à l'abri des vents 
dominants. Si ce n'est pas le cas, plantez au 
nord, à l’ouest et à l’est des brise-vent efñ- 


L'idéal est un rideau varié, composé 


caces. 
d'arbustes persistants, que vous maintien- 
drez à 3 m de haut, voire de la charmille ou 
un bosquet d'arbres fruitiers 1/2 tige. 


A Tout près de la cuisine 


Lemplacement de choix pour le potager ou 
le jardin de simples et de bonnes herbes se 
situe à proximité de la maison. L'idéal serait 
même que la porte de la cuisine s'ouvre sur 
les carrés de légumes et de plantes aroma- 
tiques, vous permettant ainsi d'aller cher- 
cher à la dernière minute un brin de persil 
ou quelques feuilles de menthe. Une telle 
proximité évite aussi des déplacements fas- 
tidieux, à la belle saison, lorsque vous devez 
arroser chaque soir les cultures, mais plus 
encore en hiver pour aller fermer les châssis 
à la nuit tombée. 


B De la bonne terre 


La mauvaise qualité initiale de la terre ne 
doit pas être un obstacle à la création d’un 
potager dans un endroit jugé a priori idéal. 
Des apports copieux et réguliers de 
matières organiques et des pratiques cultu- 
rales adaptées (labours profonds, épierrage, 
engrais verts) contribueront à bien amélio- 
rer la nature d’un sol au départ défavorable. 
Lobtention d’une « terre franche », riche et 
bien équilibrée est une affaire de plusieurs 
années. Mais en procédant à des amende- 
ments systématiques, vous obtiendrez à 


JARDINS FAMILIAUX : LE BON CÔTÉ DE LA NATURE DANS LES CITÉS 


Créés en 1896 à l'initiative de deux abbés stépha- 
nois, les jardins ouvriers ont connu leur heure de 
gloire au début du x siècle. Des œuvres chari- 
tables confiaient alors aux ouvriers des lopins 
nourriciers aux abords des villes. Aujourd'hui, ce 
sont les maires et quelque 800 ossociations dans 
toute la France qui confient aux exclus (chômeurs, 
RMistes, anciens détenus, anciens toxicomanes) 
une parcelle qu'ils sont libres de cultiver à leur 
guise pour une location de 200 F à l'année. 
Depuis 1952, on ne parle plus de jardins ouvriers, 
mais plutôt de jardins familiaux, même si l'appel- 
lation ancienne a tendance à perdurer. 

Sur un terrain réduit, les cultures intensives se suc- 
cèdent au fil des saisons pour nourrir lo famille et 
redonner de l'espoir à une population défavorisée. 
Vu la forte concentration des parcelles, l'émulation 


Potoger avec abri de jardin. > 


coup sûr une terre riche et fertile. À la mau- 
vaise saison, si, par endroits, des faques se 
forment à la moindre pluie, prévoyez sans 
faute la mise en place d’un réseau de drains. 
C'est une opération lourde et onéreuse, 
mais toujours profitable à long terme. 


UM Les finitions 


Une fois l'emplacement du potager défini 
et délimité, reportez sur le terrain le plan 
que vous avez préalablement établi. Il sera 
sans doute nécessaire d'ajuster certaines 
longueurs, de réduire, voire de supprimer 
un carré ou au contraire d'en prévoir un de 
plus. C'est le moment aussi de songer à 
l'emplacement des ados, ces planches incli- 
nées vers le soleil, pour capter le plus de 
chaleur aux moindres rayons. L'idéal est de 
les appuyer le long d'un mur en plein sud. 
L'emplacement du potager doit être privilé- 
gié, sans jamais dominer l'ensemble du jar- 
din. La tendance actuelle est de l'intégrer 
au mieux dans un concept décoratif global. 


Des petites haies séparatives pour créer des microclimats. b- 


L AE A PE EMA SC ER ENT 


est importante et donne d'excellents résultats. Le 
nombre de ces jardins ne cesse d'augmenter 
depuis une trentaine d'années. Ce sont pour beau- 
coup des potagers modèles, très productifs. 


Bis NA UrRE BE $ 0 L 


Le sol de votre potager est-il léger, 
de type sablonneux, friable et 
vraiment simple à travailler, 

ou au contraire lourd, de type 
argileux, fatigant à bêcher 

et lent à se réchauffer au 
printemps? Déterminez avec 
précision la nature de votre sol, 
pour l'améliorer et choisir 


les légumes et les aromatiques 


qui $y adapteront le mieux. 
astuce Pour corriger efficacement 
Truffaut un sol trop acide, procédez à 
un chaulage, de préférence 
à la fin de l'hiver, Épandez 
de la chaux éteinte, à raison 


de deux poignées par m°. Ne 
mélangez jamais un amen- 
dement calcaire à un amen- 
dement organique (paillis 
ou fumier), Chaulez tous les 
trois ans, juste avant une 
culture de pois ou de choux, 
mais jamais avant des 
pommes de terre. 


16 t: É 6 DRAESS 


Le potager se caractérise por une rotation rapide des cultures. L'amélioration du sol doit être permanente. 


Dans un sol, différents critères interfèrent 
pour déterminer sa qualité intrinsèque. 
C'est d'abord la réaction chimique : neutre, 
alcaline ou acide. Elle est déterminée par le 
pH, le potentiel hydrogène, une échelle de 
valeurs de 0 à 14. En pratique, on consi- 
dère comme neutre un sol dont le pH est 
compris entre 6,5 et 7,5. Les terres acides 
présentent des pH de 4,5 à 6, les sols alca- 
lins (ou calcaires) de 7,6 à 8,5. Des valeurs 
de pH supérieures ou inférieures ne per- 
mettent pas la culture, 

Le pouvoir absorbant du sol, sa capacité de 
rétention en eau et en sels minéraux, son 
aération, sa perméabilité sont aussi des 
points de toute première importance. La 
fertilité est obtenue avec un bon équi- 
libre, sachant qu'il faut toujours éviter les 
extrêmes. Les terres trop compactes 
asphyxient les racines; excessivement 
poreuses, elles sont très pauvres, etc. 


Les kits d'analyse du sol déterminent le pH. 


E ? P L AAN: TES 
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De simples observations 


Commencez par analyser le sol de votre 
potager. Le plus simple est de vous procu- 
rer dans une Jardinerie un kit d'analyse de 
sol, donnant par colorimétrie le pH et une 
évaluation de la teneur des principaux élé- 
ments fertilisants. Pour une étude plus 
approfondie, envoyez un échantillon de 
terre à un laboratoire spécialisé. 

Lorsque la terre est mouillée, un simple 
bêchage donne un bon aperçu de la nature 
du sol. Si le sol est collant et adhère à la 
bêche, il s'agit d'une terre lourde, argileuse si 
elle est sombre et formée de fines particules, 
calcaire si elle est claire et caillouteuse, Une 
terre très friable est de type sableux (ou sili- 
ceux). L'observation de la végétation spon- 
tanée donne de bons renseignements : 
bruyères en sol sableux, pissenlits et lise- 
rons en sol argileux, coquelicots, moutarde 
et chardons en sol calcaire, fougères et 
mousses en sol acide et humifère. 


QUES 


TYPE DE SOL 


Évitez les cultures de primeurs dans ce 
type de sol toujours froid. 
Bêchez à grosses mottes avant l'hiver pour 


Riche, il forme de grosses mottes | Angélique, Ansérine, 
compactes et collantes, Chicorée, Chou de 
renfermant de 30 à 45% de Chine, Chou-fleur, 


sables très fins réunis par de Épinard, Fève, que le gel les brise en fines particules. 
l'argile. Difficile à travailler Haricot, Mâche, Prévoyez des apports copieux 
quand il est gorgé d’eau, il colle | Mélisse, Menthe, | d’amendements organiques et d'engrais. 


aux outils. Neutre ou acide, lent Oseille, Panais, Chaulez tous les trois ans à la fin de 

à se réchauffer au printemps, il | Pissenlit, Poirée, Pois, | l'hiver, la chaux décoagulant l'argile. Vous 

retient bien l'eau et les engrais. | Rhubarbe, Rutabaga, | pouvez aussi prévoir des amendements 

Par temps sec, ce type de sol se Tomate, siliceux avec du sable grossier qui 
craquelle de façon typique. favorisera l’aération. 


De couleur claire, de texture Au potager, un sol calcaire n'est pas un 
friable, retenant mal les éléments problème, à condition qu'il soit 
minéraux, il renferme de 12 à généreusement enrichi en matière 
30% de carbonate de calcium, organique acide, notamment de la terre 

toujours associé à de l'argile. de bruyère et de la tourbe. 

Il se fissure par temps sec. Les engrais verts sont très favorables, de 
Les cailloux qui remontent sans même que les apports de fumiers de 
cesse à la surface compromettent bovins bien décomposés. Évitez les 

le labour au motoculteur. fertilisants contenant des algues, car ils 

Le calcaire actif nuit à apportent aussi du calcium. 
l'assimilation du fer, ce qui Fertilisez régulièrement un sol calcaire 
favorise la chlorose, jaunissement avec un engrais organique, car son activité 
du feuillage, chez de nombreuses microbienne est faible et il perd assez vite 


plantes, notamment le fraisier. ses réserves nutritives, 


Léger, pauvre, contenant plus de 
70% de sable siliceux aux grains 
plus ou moins fins, il se réchauffe 
rapidement au printemps. C'est un 
sol idéal pour les cultures précoces, 
mais qui se dessèche rapidement, 


Le manque de consistance des terres 
siliceuses provoque une déperdition 
rapide des éléments fertilisants, qui sont 
Céleri, Ciboulette, | lessivés par les pluies et les arrosages. Des 
Crosne, Échalote, apports massifs de matière organique 
Estragon, Fenouil, assurent la bonne fertilité de ces terres 


Sol sableux et sec 


même en profondeur. Le sol Fraisier, Navet, très pauvres, mais leur manque d'assise les 
siliceux est souvent acide; il doit | Pomme de terre, rend instables, ce qui nécessite des 
être arrosé peu, mais souvent. Pourpier, Salsifis. amendements annuels. 


Arroche, Aubergine, | Instable, vite détrempé ou desséché, le sol 
Basilic, Cerfeuil, | humifère est facile à travailler, mais il se 
Concombre, Courge, réchauffe mal au printemps. Il est 
Laitue, Maïs, Melon, | généralement nécessaire de chauler, car les 
Physalis, Piment, matières organiques qu'il contient se 
Poireau, Potiron, nitrifient mal. Un drainage est souvent 
Radis, Rhubarbe. nécessaire. Labourez au printemps. 


Caractéristique des sols forestiers, 
il contient au moins 20% 
d'humus et présente le plus 
souvent une réaction fortement 
acide. La présence de sable en fait 
un sol très friable; avec de l'argile, 
il devient spongieux. 


Sol tourbeux 
ou humifère 
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LD'EAOCTPG ERPRPES ENFANTS 


Les jeunes enfants montrent un 
enthousiasme sympathique pour 
aider leurs parents au jardin. 
Faites-leur découvrir la magie 
des semis, le plaisir des 
plantations et l'excitation 

des cueillettes. Des leçons de 
jardinage, à l'école du goût 

et de la nature... avant de leur 


confier un vrai petit potager. 


astuce 


Truffaut 


Un enfant de quatre ans est 
moins maladroit que vous 
ne le pensez. Plutôt que 
râteau et pelle en plastique, 
inefficaces dans une terre un 
peu lourde, offrez-leur de 
vrais outils à leur taille. Une 
petite brouette métallique 
solide, une griffe à fleurs, 
un transplantoir… 
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2 Un balcon suffit aux tout jeunes enfants pour découvrir le plaisir du jardin, par exemple en savourant des framboises ! 


Même si votre jardin se limite à un bal- 
con, faites découvrir à vos enfants le par- 
fum de quelques plantes aromatiques, la 
saveur des tomates-cerises ou des fraises 
cultivées en pot. Les enfants rechignent 
rarement à participer aux cueillertes! Il 
est bon de les y associer dès leur plus 
jeune âge, car leur curiosité en la matière 
a tendance à décroître au fil des années 
s'ils ne sont pas motivés en permanence, 
même si elle revient à l’âge adulte. 


UE Leur jardin secret 


Posséder son petit jardin bien à soi, 


même sil ne représente que quelques 
mètres carrés, est pour les enfants une 
fierté qui les incite à s'y investir. Il vous 
faudra bien sûr les aider, et peut-être s'en 
lasseront-ils, mais ils en garderont tou- 
jours un bon souvenir si vous leur laissez 


< Lo récolte est un moment fort, une vroie récompense. 


ET POLSRAUN AT SELS 
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suffisamment de liberté dans la façon de 
le composer, d'y jouer. et de déguster! 
Choisissez un emplacement ensoleillé, 
dans un endroit discret si vous craignez 
que ce carré nuise à l'effet d'ensemble du 
jardin. Il peut s'agir d'une partie du 
« potager maison », dont vous matériali- 
serez les limites par une clôture basse ou 
une rangée de dahlias pour que l'enfant se 
sente vraiment chez lui. Dès cinq ans, ils 
vont être ravis de sessayer au béchage, 
même si celui-ci est très superficiel. Les 
plus petits ne se lassent pas de charrier du 
compost ou de la terre dans leur brouerte. 
Il est normal que chaque enfant reven- 
dique son propre potager. Accordez à cha- 
cun sa parcelle de surface identique. Il est 
alors possible d'organiser une « course aux 
légumes », à qui produira les plus gros, et 
d'apprendre à partager les sachets de 
graines, les plants comme les dégustations! 
Guidez-les bien sûr dans le choix des 


plantes, qu'il s'agisse de récupérer les 


QUES 


st 


fonds de vos sachets ou d'élaborer, selon 
leur âge, un véritable plan de culture, 
tenant compte de leurs envies. 

Le minipotager deviendra un territoire à 
part entière si vous y installez un banc ou 
deux petites chaises de jardin. Et pour- 
quoi pas un tipi composé de grands et 
solides tuteurs, colonisés par des haricots 
d'Espagne ou une cabane installée dans le 
vieux pommier qui surplombe leurs cul- 
tures. Si le potager des enfants est adossé 
contre un mur, il se prêtera d'autant 
mieux à la construction d'une hutte- 
retraite où les jeunes savoureront leurs 
premières récoltes mais aussi rangeront 
leurs outils et tous leurs trésors. 


UM Un jardinage sans contrainte 


Pour que la simple présence des parents au 
potager ne devienne pas une corvée ni pour 
les uns ni pour les autres, il faut admettre 
que les enfants se lassent vite. Acceptez leur 
manque d’assiduité et surtout limitez leurs 
ambitions. Le jardin des enfants doit être 
très petit, facile à suivre, pour qu'ils n'aient 
pas à y consacrer trop de temps. 

Oubliez d’être perfectionniste, Tant pis si 
les carottes ou les radis sont semés un peu 
trop serrés, si un paquet de graines est 
tombé au bout du sillon, si les tomates 
sont cueillies et dévorées à peine rouges et 
s'il traîne des mauvaises herbes! 

Participez au choix des plantes à cultiver 
dans le minipotager. Optez pour les 
espèces qui se sèment en place (radis, 
carottes, pois, haricots, persil, mâche, épi- 
nards, pissenlits, courges, citrouilles) ou 
optez pour les plants à repiquer, si faciles 
à utiliser et qui permettent aux plus jeunes 
de réussir tomates, melons et choux qu'ils 
auraient eu bien du mal à produire autre- 
ment. Ajoutez, pour les petits gourmands, 
quelques plants de fraisiers, un framboi- 
sier (gare aux épines) et même pourquoi 
pas un kiwi. Quelques fleurs annuelles ou 
bulbeuses feront leur fierté tout en étant 
l'occasion de vous faire plaisir avec un 


LUE PO TRE RTE 


petit bouquet (les enfants adorent cueillir 
des fleurs et les offrir à leurs parents). Sti- 
mulez leur sensibilité olfactive avec 
quelques aromates de culture facile 
thym, ciboulette, menthe. et des potées 
de pélargoniums odorants. 


UM Les légumes des enfants 


Les plantes préférées au « potager junior » 
sont les : artichauts, choux de toutes 
sortes, courgette, courges d'Halloween, 
courges décoratives, haricots, haricots 
d'Espagne, maïs doux, melons, pommes 
de terre, radis, toutes les salades, mais sur- 
tout la ‘Lolo Rossà, tomates, tomates- 
cerises. Faites-leur découvrir les mini- 
légumes : carotte, chou-fleur, concombre, 
pâtisson miniature, vire poussés vite 
dégustés! Si vous avez le temps de les 
assister, faites-leur découvrir le ropinam- 
bour (jolie fleur, tubercules au goût d'ar- 
tichaut), les poirées de routes couleurs, 
l'art de blanchir les chicorées, etc. 
Associez toujours des fleurs dans le pota- 
ger des enfants : capucine, souci, tourne- 
sol, dahlia, cosmos, nigelle, œillet d'Inde, 
tulipe, narcisse et crocus… 


UM Lo main à la pâte 


L'entretien doit être crès simple : un peu 
de binage, un soupçon de désherbage l’ar- 
rosage, qui a beaucoup de succès. Pour 
que l'intérêc persiste, les découvertes et les 
plaisirs doivent se succéder rapidement. 
Commencez la saison avec les semis de 
radis et la mise en place de quelques 
plants de salades. En avril, on plante les 
pommes de terre, puis, en mai, courges, 
citrouilles, tomates, melons accompagnés 
de petites bordures Aeuries. Laissez tou- 
jours les enfants récolter eux-mêmes, mais 
aidez-les pour la cuisine. Rien de tel pour 
leur faire aimer les légumes que de décou- 


vrir de nouvelles saveurs! 


Initiez l'enfant en l'associant à vos activités ou potager. B> 


À Une grosse citrouille est la plus belle des récompenses. 


À La plantation de salades se déroule comme un jeu. 
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Il serait tout à fait incongru et même mensonger d'affirmer que les légumes produisent à profusion sans 
aucune intervention ! Les jardiniers pressés ou paresseux se garderont bien de « tâter du légume » et se limi- 
teront aux arbustes, aux conifères et même aux plantes vivaces, qui demandent moins de soins que la plu- 
part des plantes du jardin gourmand. # °° « Jardiniers d'occasion », osez quand même les plantes aromatiques 
(en pleine terre); et pourquoi pas des radis, de la mâche, un petit chou, en poussant même l'audace jusqu'à 
quelques laitues. % En revanche, si vous aimez le jardinage authentique, le contact intime avec la terre, 
les rencontres en tête-à-tête avec les plantes, ou encore chercher la petite bête entre les tiges ou sous les feuilles, 
le potager vous promet une multitude de plaisirs. # Plaisir de la préparation soignée d'un sol riche et sain, 
profondément travaillé, où les racines des légumes vont s'étendre à loisir. Æ Plaisir du semis, moment 
magique et palpitant où se mêlent l'attente d'une naissance, les promesses de la récolte et l'inconnu des caprices 
de la germination. À Plaisir d'entretenir, de préserver, de soigner, en découvrant que les petites plantes 
deviendront grandes, pourvu qu'une main habile et bienveillante leur prodigue toutes ses attentions. % 
Plaisir enfin de la récolte, concrétisation de tous les efforts, qui satisfait la fierté légitime du jardinier, contente 


son ego, exalte ses papilles et rassasie son estomac. À La réussite au 


potager est faite de cette savante alchimie qui mélange instinct, 


connaissances et passion, action, attention, émotion. Le jardin de 


légumes se vit au quotidien. #  Exigeant, étonnant, passion- 


nant, souvent accaparant, parfois décevant, mais jamais trom- 


peur ni injuste, il récompense vos efforts avec une prodigalité sans 


limite, parfois même débordante, vous comblant d'une manne généreuse. 


% Une occasion de démontrer à la famille et aux amis tous vos talents de jar- 


dinier, que vous leur ferez partager dans la bonne humeur autour d'une table, 


avec des recettes savoureuses dont vous seul avez le secret. %# 


Si les outils de jardinage sont 
aussi nombreux et variés, c'est 
que chacun correspond à une 
utilisation précise. On reconnaît 
d'ailleurs le bon jardinier à la 
diversité de ses outils. Choisissez- 
les bien adaptés à votre terrain 
et à votre morphologie et surtout 
veillez à bien les entretenir 


ils dureront toute une génération. 


astuce 


Truffaut 


Choisissez toujours un 
outillage de qualité, surtout si 
le sol de votre jardin est lourd 
ou caillouteux, Tous les outils 
travaillant en puissance (béche 
surtout) sont bien plus 
durables s'ils sont forgés, plu- 
tôt qu'en tôle emboutie, La 
qualité des manches est aussi 
primordiale, le frêne étant 
considéré comme le meilleur. 
Attention aussi au poids. 


BÊCHE OU LOUCHET ? 


La bêche et le louchet désignent des outils 
destinés à retourner le sol ou à le creuser lors 
des plantations. Ils se caractérisent par un fer 
plot, trapézoïdal, de 20 à 30 cm de long selon 
les modèles. La bêche est emmanchée par 
une douille dossique. 
Le louchet présente une 
ouverture en Ÿ qui vient 
épouser le manche sur 
10 à 15 cm, ce qui 
assure une meilleure 
résistance à la traction. 


Le louchet est à droite. 
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À Un éventail de différentes griffes, émietteurs et cultivateurs couramment proposés dans les jurdineries. 


A Les outils pour le travail du sol 


Avant de semer ou de planter, le sol va 
être labouré, émierté, aéré. Pour ces opé- 
rations, on utilise des outils puissants, 
très résistants à l'abrasion. 

Bêche et louchet. Ces outils destinés au 
labour des petites surfaces se déclinent en 
nombreuses variantes régionales. Pour 
tous les sols meubles et régulièrement tra- 
vaillés, utilisez une bêche classique à fer 
plein. Pour les sols lourds et compacts, les 
travaux de fouilles importants (labours 
profonds ou arrachages et plantations de 
gros sujets), préférez le louche (voir enca- 
dré ci-contre). I est un peu plus lourd que 
la bêche ordinaire, mais il résiste beau- 
coup mieux aux efforts imposés par les 
tâches difficiles er répétées. 

Il existe des modèles de bêches er de lou- 
chets plus ou moins longs ou étroits que 
vous devez choisir en fonction de votre 
morphologie. Pour vous assurer du bon 


ET PL AU. at US 


AROMATI 


choix, réalisez l'expérience suivante dans 
le magasin : renez la béche verticalement, 
le fer posé sur le sol. Placez un pied 
(gauche ou droite, peu importe) sur la 
partie supérieure du fer et tenez le 
manche, comme si vous alliez enfoncer la 
bêche dans le sol. Elle est faite pour vous 
si, dans cette position, vous conservez le 
dos bien droit, les mains étant correcte- 
ment positionnées sur le manche. Concer- 
nant ce dernier, il existe des modèles de 
différentes longueurs qui présentent aussi 
des finitions variées, Le manche à pom- 
meau, dont l'extrémité se termine par un 
arrondi, est le plus courant. Il convient 
pour les travaux d'entretien. Le manche à 
béquille, terminé par une pièce de bois 
perpendiculaire en forme de T, permer 
d'exercer des mouvements de levier beau- 
coup plus puissants, avec moins d'efforts. 
Il existe aussi des manches à poignée, en 
plastique ou en aluminium. Généralisés 
sur les outils d'origine anglaise, ils sont 
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généralement beaucoup plus courts. Ils 
conviennent surtout pour le travail des 
sols très meubles dans lesquels la bêche 
s'enfonce sans avoir à appuyer avec le 
pied. Pour les sols lourds, argileux, et les 
personnes désirant limiter leur effort 
physique, il existe des bêches automa- 
tiques, dotées d’un système de levier par 
ressorts, qui assurent un meilleur confort 
de travail, et ménagent le dos. On peut 
toutefois leur reprocher un poids élevé. 
Fourche-bêche. Munie de quatre dents, 
en lieu et place du fer, la fourche-bêche 
est très utile dans les terres dures et 
caillouteuses ou pour travailler superf- 
ciellement dans les massifs er autour des 
arbres pour ne pas abîmer les racines. 
Vous l’utiliserez par ailleurs pour récolter 
les pommes de terre ou les carottes, 
retourner le tas de compost ou de fumier. 
Les jardiniers « bio » qui sont peu favo- 
rables au labour préfèrent ameublir la 
terre en surface, sans la rerourner à l’aide 
de la « grelinette », une version de la 
fourche-bêche à double manche et à cinq 
dents, que l'on se contente de planter ver- 
ticalement dans le sol et de secouer pour 
provoquer une aération. 

Houe et croc. Si vous êtes amateur de 
pommes de terre au point d'y consacrer 
une surface assez importante, investissez 
dans un croc à pommes de terre pour la 
récolte. Cet outil en forme de fer à cheval 
à bouts ronds, monté sur un manche de 
1,10 m de long, est particulièrement 
adapté pour mettre au jour les tubercules 
sans les blesser. Il est aussi utilisé pour 
remplacer la bêche dans le cas d’une pré- 
paration rapide du terrain. La houe est 
un outil similaire, mais à fer plein. 

Pelle, Plutôt considérée comme un outil 
de bricolage, la pelle est indispensable au 
jardin pour déplacer les monticules de terre 
et de terreau, extraire la terre des trous de 
plantation, niveler. Optez pour un modèle 
à fer rond, plus pratique au jardin. 

Griffe, émietteur et cultivateur, Pour 
ameublir le sol, casser les mortes, niveler 
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grossièrement, utilisez dans les sols lourds 
un croc à fumier, c'est-à-dire une griffe 
dont les quatre dents parallèles sont cour- 
bées à environ 90°. Dans un sol léger, un 
cultivateur à cinq dents sera suffisant 
pour briser les mottes de terre. Pour 
ameublir au pied des légumes ou entre les 
rangs, préférez une griffe à trois dents. 
Dans les potagers bien travaillés, le pas- 
sage d'avant en arrière d’un émietteur à 
étoiles donne une texture fine et souple 
au terrain, avant de l'ensemencer. 
Râteau. Indispensable pour égaliser la 
surface du sol, il est disponible en plu- 
sieurs largeurs. Plus le nombre de dents 
est important, plus le travail est rapide, 
mais moins l'outil devient maniable. Un 
outil de onze à treize de dents est un bon 
compromis. Pour le fignolage d’une 
planche de semis, préférez les râteaux à 
dents droites, que vous utiliserez en 
tenant le manche presque vertical, exacte- 
ment comme si vous passiez un balai sur 
le sol. Le dents doivent « caresser » super- 
ficiellement la surface, juste pour élimi- 
ner les mottes et les cailloux. Le râteau à 
gazon, à dents souples, est tout à fait 
inapproprié pour niveler le sol. 
Serfouettes. Outils de base, il en existe de 
trois sortes selon la forme des deux extré- 
mités du fer : à panne er langue, pour aérer 
superficiellement le sol, sarcler, butter 
légèrement et creuser les sillons, à panne er 
crochet, essentiellement pour le travail 
d'entretien et le désherbage, et à langue et 
crochet pour décroûter les sols durs. 
Buttoir, C’est un curieux outil dont le fer 
consiste en deux socs accolés, de façon à 
former un triangle. Le burtoir est monté 
sur un col de cygne et associé à un long 
manche (1,60 m). Par mouvement de 
traction, on creuse le sol avec la pointe du 
fer dont les oreilles plates rejettent la terre 
sur les côtés (comme une charrue, mais 
en moins puissant). C’est un outil idéal 
pour la culture des haricots, asperges er 
pommes de terre qui nécessitent un 
buttage du pied pour mieux pousser. 


BASE DU 


2 Le rûteau est un outil destiné à bien niveler le sol. 


BIEN ENTRETENIR LES OUTILS 


L'outillage soumis à de fortes contraintes est 
dégradé por la rouille et l'usure due aux pro- 
priétés abrosives du sol. Nettoyage, graissage 
et offütage représentent « l'assurance vie » 
de vos outils. Après le travail, débarrassez les 
parties métalliques de la terre qui les 
recouvre et séchezdes bien. Huilez les fers 
une fois por an. En outre, piquets, tuteurs, et 
manches en bois doivent être protégés de la 
pourriture par un produit traitant. 
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couper les mauvaises herbes. 
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Sarcloir. C'est le plus approprié des 
outils pour ôter les mauvaises herbes, car 
il s'utilise en poussant, ce qui permet de 
bien suivre l'évolution du travail. Il per- 
met de supprimer la partie aérienne de la 
plante indésirable à quelques millimètres 
au-dessous de la surface, sans endomma- 
ger les légumes en place. Muni d’un long 
manche, il s'utilise sans gros efforts. 

Binette, Caractérisée par sa lame rectan- 
gulaire montée sur un col de cygne, la 
binette est un outil polyvalent, qui permet 
de décroûter, sarcler, buter et d'ouvrir des 
sillons. Munie d'un manche court, elle 
s'utilise en position penchée, en tirant. 
Bien que pratique, elle est fatigante. 


Les outils pour les semis 


La réussite d'un semis dépend surtout de 
la bonne répartition des graines. Certains 
outils spécialisés sont des alliés efficaces. 
Semoir. Petite boîte ronde pourvue d’un 
bec verseur pour laisser passer les graines 
ou bien roue perforée montée sur un 
manche que l’on tire dans le sil-lon, le 
semoir distribue régulièrement la 
semence, Certains modèles sont équipés 
d'accessoires : éperon, raclette et rouleau. 
En un seul geste, vous pouvez ainsi ouvrir 
le sillon, déposer les graines à la bonne 
profondeur, refermer le sillon et 
plomber! Le diamèrre des orifices est 
réglable pour s'adapter aux diverses 
espèces. Le bon résultat dépend de mou- 
vements bien réguliers, que vous ne tar- 
derez pas à maîtriser. 

Cordeau. Pour nombre de légumes, 
semer en ligne droite est idéal. Pour créer 
des sillons de semis impeccables ou pour 
délimiter les carrés de plantation, rien ne 
vaut le cordeau, c'est-à-dire deux piquets 
reliés par une ficelle. On reconnaît un 
bon cordeau aux repères marqués sur ses 
piquets, qui permettent de repérer la hau- 
teur d’alignement de la ficelle. 


Repiquoge de jeunes poireaux avec un plantoir. 
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Tamis. Pour recouvrir les semis d’un ter- 
reau ou de sable très fins, utilisez un bon 
tamis dont il existe des modèles très pra- 
tiques, à grilles interchangeables. Tassez 
cette couche protectrice avec une plan- 
chette montée sur un manche (batte). 
Étiquette. Qu'ils soient réalisés en pleine 
terre ou sous abri, n'oubliez pas d'identi- 
fier vos semis en indiquant le nom du 
légume er la date de mise en culture. 
Vous pouvez relever ces indications sur 
des étiquettes de bois, en écrivant au 
crayon à papier, ou des étiquettes en 
matière plastique, en utilisant un feutre à 
l'encre indélébile. Le problème de la lisi- 
bilité dans le temps ne se pose pas au 
potager comme au jardin d'ornement. 
Pots et godets. Sous abri, les grosses graines 
nécessitant un repiquage sont semées en 
goder (petits pots de 8 cm de diamètre 
maximum), les légumes qui ne se repiquent 
pas (radis, carottes, navets à forcer) sont 
semés en pot. La nature du matériau, 
terre cuite ou plastique, n'influe pas sur le 
résultat. Il existe des godets (ou des pas- 
tilles) de tourbe compressée qui peuvent 
être transplantés directement car ils se 
décomposent dans le sol. L'avantage est 
que cela évite un stress à la jeune plante. 
Terrines. Ces poteries plates, rectangu- 
laires ou ovales, sont appelées caissertes 
lorsqu'elles sont en bois, en plastique ou 
en polystyrène. En raison de leur faible 
profondeur, on les utilise surtout pour les 
petites graines à semer en nombre. Les ter- 
rines ou les caissertes munies d'un dôme 
transparent qui sert de cloche sont appe- 
lées des « miniserres ». Certains modèles 
possèdent des résistances chauffantes. 


Les outils pour la plantation 


Les plants issus des semis en pépinière 
sont repiqués ou transplantés, ceux ache- 
tés en godet dans le commerce sont plan- 
tés, de même que les griffes d’asperges, les 
œilletons d’artichaut ec les bulbes et 
caïeux d'oignon, échalote et ail. 
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Transplantoir. Cette petite pelle au fer 
incurvé s'utilise pour toutes les planta- 
tions de légumes en motte. Pour l'utiliser 
« comme un pro », saisissez le manche 
verticalement, à angle droit par rapport à 
l'axe du bras. Plongez le fer dans le sol, 
direz vers vous, glissez le légume dans le 
trou, repoussez l'outil vers le plant et il 
n'y a plus qu'à tasser avec les doigts. C'est 
beaucoup plus rapide et pratique que de 
creuser un trou à petits coups répétés. 

La fourche transplantoir, à trois dents, 
permet de soulever les plants sans les 
endommager ou de travailler dans les sols 
secs, durs et caillouteux. 

Pour la plantation des bulbes, préférez un 
plantoir à bulbes. Cylindre évidé, il retire 
une carotte de terre et ménage un trou 
large, à fond plat pour recevoir le bulbe. 
Plantoir : sorte de pointeau de bois ou de 
métal, au manche droit ou en angle, il sert 
à faire un trou étroit pour le repiquage ou 
la mise en place de plants à racines nues. 
Dans le même temps, il sert à borner le 
plant, c'est-à-dire à ramener de la terre 
autour des racines, tout en créant un nou- 
veau trou qui va recueillir l'eau d'arrosage. 


La Les accessoires utiles 


Complément pratique de la panoplie de 
base du bon jardinier, un certain nombre 
d'équipements vont vous faciliter la tâche 
au jardin potager. 

Brouette. Indispensable, elle doit être 
présente dans rous les jardins car c'est le 
seul mode de transport pratique pour la 
terre, le terreau, le compost, les lourds 
sacs d'engrais er même les récoltes. 

Les fabrications sont variées, er chacune 
présente des avantages et des inconvé- 
nients. Les brouettes de bois, qui évo- 
quent les potagers d'antan, sont les plus 
esthétiques, mais souvent lourdes er très 
chères. On préfère aujourd'hui les brouettes 
en métal peint ou galvanisé. Plus légères 
et supportant les chocs légers, elles ont 
tendance à rouiller au fil des ans, lorsque 
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le revêtement de peinture se sera écaillé. 
Mais en moyenne, leur durée de vie 
dépasse les dix ans. Moins esthétiques, 
plus fragiles aux chocs avec les outils, les 
brouettes en matière plastique sont inal- 
térables et leur légèreté en fait les cham- 
pionnes de la maniabilité. 

Si votre jardin est accidenté, choisissez 
une brouette à roue équipée d’un pneu- 
matique, qui amortit les à-coups. En ter- 
rain très irrégulier, optez pour une roue 
sphérique. Elle donne un aspect de jouet 
à la brouette, mais lui confère une stabi- 
lité à toute épreuve. Les brouettes à deux 
roues, généralement d’une grande capa- 
cité, sont à réserver aux grands jardins. 
Gants de jardin. Les mains calleuses des 
vieux travailleurs de la terre ne font pas 
partie des plaisirs du jardinage. Avec une 
bonne paire de gants de jardin, protégez 
vos mains, tout en évitant de les salir. Un 
modèle souple et fin est suffisant. Par 
exemple un tissu imprégné ou recouvert 
de vinyle, qui tient moins chaud en été. 
Les gants vous protègent aussi lorsque 
vous manipulez les produits phytosani- 
taires et les désherbants. Des modèles en 
caoutchouc sont alors préférables. Vous 
réserverez les gants en cuir aux gros tra- 
vaux de l'hiver (ramisage du terreau, 
labour) et au jardin d’omement (rosiers). 
Genouillère. Le travail au potager se 
déroule souvent au ras du sol, la position 
à genoux étant fréquente (semis, repi- 
quage, désherbage manuel). Ménagez vos 
rotules en adaptant des genouillères en 
caoutchouc dur et épais. Elles se fixent à 
l'aide d’un élastique, glissé derrière le 
genou. Une fois en place, vous parvien- 
drez même à les oublier et vous déplace- 
rez à votre gré. 

Très pratique, le « banc agenouilloir » se pré- 
sente comme une assise capitonnée sur 
laquelle poser les genoux. Sur les côtés, 
deux montants métalliques ou en plas- 
tique servent de points d'appui pour se 
relever. L'accessoire retourné est utilisable 
comme siège d'appoint. 
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À Une rangée de doches à melon dons un potager. 


MOTOCULTEUR, MOTOBINEUSE 


Dès que votre potager dépasse les 200 m?, vous 
serez plus performant avec un motoculteur. Les 
vrais motoculteurs sont munis de deux roues 
motrices à l'avant, qui permettent de tracter 
une charrue, un buttoir, une herse, voire une 
fraise ou une remorque. Ce sont des machines 
de 7 à 10 ch de puissance. Les motobineuses, 
dépourvues de roues motrices, offrent une puis- 
sance moyenne de 2 à 5 ch. Elles disposent 
d'outils rotatifs (fraises) qui émiettent le sol 

plus ou moins 

finement en 

fonction de leur 

vitesse de roto- 


sol sur 10 à 
25 cm de pro- 
fondeur, alors 
que le labour 
vise à retourner 
le terrain. Il 
existe aussi des 
engins mixtes, 
polyvalents, qui 
conviennent 
bien à un poto- 
ger d'omateur. 
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Dans la réussite d'une culture, 
les travaux préparatoires comptent 
au moins autant que l'entretien 
ultérieur des plantes. Les légumes 
semés, repiqués ou plantés, 

ont besoin d'établir rapidement 
leurs racines pour bien démarrer. 
Il importe donc que la terre soit 
suffisamment ameublie, émiettée 
et enrichie. C'est ce qui fait 

le savoir-faire du jardinier. 


astuce 


Truffaut 


Soumise à des contraintes 
fortes, la bêche doit être choi- 
sie solide, fabriquée dans un 
acier épais, de préférence 
forgé. Pour qu'elle vous fasse 
bon usage très longtemps, 
nettoyez le fer après chaque 
utilisation, séchez-le avec un 
essuie-tout, puis frottez la 
bêche avec un chiffon imbibé 
d'huile multiusages. Vous évi- 
terez ainsi tout problème de 
rouille et la bêche glissera 
bien mieux dans la terre, 
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À Préparation en famille d'une planche de semis au potager. Un travail qui doit être effectué avec beaucoup de soin 


Une terre cultivée est soumise en perma- 
nence à de lourds cributs : le prélèvement 
des éléments nutritifs par les plantes, les 
passages répérés des machines, le simple 
piétinement ou les précipitations compac- 
tent le sol. Lune des tâches majeures du 
jardinier est de rendre à la terre, saison 
après saison, sa souplesse, sa perméabilité et 
sa fertilité. C'est la régularité de son travail 
qui assurera le succès de l'opération. 


M Lo préparation 


Si la terre a été cultivée l'année précédente, 


il faut, avant toute chose, éliminer les rési- 
dus de culture, Dans une friche, il faut 
désherber, La méthode la plus simple et la 
plus naturelle pour se débarrasser des mau- 
vaises herbes consiste à étendre sur le sol 
des cartons ou des vieux tapis. Les plantes 
privées de lumière dépérissent en un mois. 


Le lobour à la bêche permet un travail très précis 
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Elles s'éliminent ensuite facilement à la 
griffe. S'il reste quelques résidus, ils seront 
enfouis lors du bêchage. Seules certaines 
mauvaises herbes méritent une attention 
spéciale. Les plantes à racines pivotantes 
comme l’oseille sauvage ou la badiane s'éli- 
minent difficilement. Prenez la peine de 
creuser à la verticale de la racine (parfois 
sur plus de 50 cm de profondeur, pour 
extraire le maximum de racines). Une 
gouge à asperges peut faciliter la tâche. Les 
plantes à racines traçantes, comme l'ortie, 
le liseron ou le chiendent, ont la faculté de 
repousser, même si la partie aérienne a été 
détruite. Dans ce cas, mieux vaut pulvéri- 
ser un herbicide systémique sur la végéta- 
tion à éliminer. Le produit (attention, c'est 
un « total », il ne respecte aucune culture) est 
absorbé par le feuillage jusqu'à la racine. 
L'effer est visible en une dizaine de jours, la 
remise en culture peut s'effectuer après 
cinq semaines environ, les plantes grillées 
par l'herbicide étant éliminées au râteau. 
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UM Le béchage 


C'est l’action de casser la croûte superf- 
cielle et de retourner la terre, pratiquée par 
les jardiniers depuis la nuit des temps. 
Quand on utilise un motoculteur, on parle 
plutôt de labour. Lair et l'eau pénètrent 
mieux dans une terre retournée. Lors du 
bêéchage, la matière organique peut être 
naturellement incorporée au sol. Enfin, ce 
travail expose à l'air libre les larves d'in- 
sectes dont les oiseaux nous débarrassent. Il 
existe deux types de labours. Celui d’au- 
tomne se pratique dans les terres argileuses. 
On laisse les grosses mortes intactes et c’est 
la pluie ec surtout les alternances de gel et 
de dégel qui se chargent de les briser. Ce 
labour est très valable au potager ou lors de 
la première mise en culture d’un jardin. Le 
labour de printemps s'utilise pour la prépa- 
ration de planches du potager ou dans les 
massifs destinés à être aménagés. Il est 
moins profond et les mottes doivent être 
brisées systématiquement. Pour les petites 
surfaces, une bêche suffit. N'hésitez pas à 
investir dans un outil de qualité, avec un fer 
en acier forgé, dont vous aiguiserez le tran- 
chant régulièrement. Pour des surfaces plus 
conséquentes (plus de 100 mi), la motobi- 
neuse permet de gagner du temps er de 
ménager les efforts du dos. De moins en 
moins pratique, le « double béchage » est un 
véritable défoncement qui ameublit le sol 
sur 40 cm au moins. Il est surtout pratiqué 
pour préparer l’aspergeraie ou pour alléger 
le sol avant une culture d’artichauts. Lors de 
cette opération, il est important de garder 
aux couches de terre leur ordre naturel. 


UM Le piochage 


C'est une opération rarement décrite dans 
les manuels. Pourtant, elle est intéressante 
quand la terre est trop dure pour être 
bêchée directement, lorsqu'elle contient à 
faible profondeur des cailloux de taille 
importante ou si l'on veut défoncer le sol 
sur plus de 60 cm de profondeur. 


L'A 


UM Le griffage 


L'opération s'effectue tout de suite après le 
labour de printemps. Cela consiste à 
émietter la cerre pour finir de l'ameublir sur 
10 cm de profondeur environ. Pour une 
bonne régularité et une homogénéité par- 
faite du travail, passez la griffe dans le sens 
de la largeur puis dans le sens de la lon- 
gueur, en tirant l'outil vers vous. Profitez 
de l'opération pour niveler le terrain, ce 
qui réduira d'autant le travail de rarissage. 
Utilisez une griffe à trois dents, plus 
maniable que celle à quatre dents (le croc 
à fumier), un cultivateur à cinq dents ou 
un émietteur. La griffe à dents fines est 
parfaite pour ameublir la terre. Celle à 
dents plates sert plutôt pour défricher. 
Pour les surfaces importantes (plus de 
100 m'), utilisez une motobineuse ou 
une fraise qui tourne à grande vitesse. 


# Le ratissage 


C'est l'opération finale, qui finit de niveler 


le sol, élimine les mottes de terre, les der- 
niers résidus et les cailloux, pour préparer le 
fameux « lit de semences ». Il ne faut pas 
creuser le sol avec l'outil. Pour cela, renez le 
râteau presque verticalement, les dents 
parallèles au plan de la verre, et opérez par 
petits mouvements réguliers d'avant en 
arrière. Si vous comptez semer de suite, il 
faut « plomber » le sol, c'est-à-dire le tasser 
avec le dos du râteau, que l’on tapote dou- 
cement et régulièrement sur le sol. 


UM Le buttage 


C'est une opération d'entretien plus que de 
préparation, même si l'on est amené par- 
fois à surélever certaines planches (costière, 
ados). Le burtage consiste à ramener de la 
terre autour du pied d'une plante (arti- 
chaut, haricot, pomme de terre, asperge), 
pour la protéger ou l'aider à se développer. 


b- Buttoge des asperges avec un buttoir à main. 


A RaË PA Role TEOUN DU 


À Le labour à la motobineuse émiette finement la terre. 


À Le griffage du sol permet de bien aërer en surface. 


. A 


SrbnE 


Dans la nature, les plantes se 
ressèment seules et sans aide. 
N'étant soumis à aucun 
objectif de rendement, le monde 
sauvage peut « perdre » de la 
place, des graines et du temps. 
Pour le jardinier, c'est bien 
différent, car il va acclimater, 
dans un lieu donné, des plantes 
qui sans lui ne sy seraient 


sûrement jamais développées. 


astuce 


La quantité de graines que 
Truffaut 


contient un sachet vendu 
dans le commerce est com- 
prise entre une centaine et un 
bon millier selon les espèces 
et les variétés (parfois moins 
de cinquante pour les nou- 
veautés hybrides). Dans tous 
les cas, c'est beaucoup trop 

tout semer en une seule 
fois. Fractionnez la quantité 
de graines disponibles en trois 
ou quatre parts, que vous 
sèmerez de façon échelonnée 
entre huit et quinze jours 
d'intervalle. Avec cette tech- 
nique, la période de récolte 
sera bien mieux étalée. 
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À Les semis en pleine terre sont effectués de préférence en ligne. Tendez un cordeou pour mieux vous guider. 


La graine est un être vivant qui a besoin 
d'air, d’eau et de chaleur pour germer. Bien 
que l'action de semer se résume toujours à 
disperser la semence dans un milieu favo- 
rable à son éveil, les techniques diffèrent 
selon les espèces, les variétés, le rype de cul- 
ture et la période de l'année, On peut 
semer directement en place ou bien en ter- 
rine, sous abri, en serre, sous châssis, voire 
même tout simplement dans la maison. 


A Les semis en place 


C'est la technique la plus simple et l'une 
des plus faciles à réussir. On l'utilise pour 
les espèces qui supportent mal le repiquage, 
notamment les légumes 
racines (radis, carottes, 
betteraves, navets), mais 
aussi les haricots, pois, 
fèves ou les plus rus- 


< Une courge tout juste levée. 


ErY POLFARAITRESS 


AROMATI 


tiques, qui poussent très facilement (épi- 
nards, mâches, pissenlits, salsifis, endives, 
etc.). On sème également en place cer- 
taines fleurs comestibles faciles er rus- 
tiques : souci, capucine, pavot annuel, 
bleuet, mauve, erc. La levée étant plus 
hétérogène qu'avec un semis en caissette, il 
faut uciliser plus de graines et semer plus 
dru, quitte à éclaircir par la suite, Plusieurs 
techniques sont possibles : 

Le semis en ligne concerne une majorité 
de légumes. Les graines sont déposées dans 
des sillons profonds de 1 à 5 em. Utilisez 
un cordeau pour tracer des sillons recti- 
lignes. Éparpillez les graines à la main, ou 
avec un semoir. Dans le premier cas, il est 
préférable d'ouvrir un coin du paquet er de 
le secouer doucement au-dessus du sillon, 
pour faire tomber les graines le plus régu- 
lièrement possible, sans les toucher. 

Le semis en poquet est utilisé pour les 
grosses graines : haricot, maïs, pois de sen- 
teur, pois, capucine. Îl s'agit de déposer de 


QUELS 


2 Semis à lo main, en ligne. 


trois à cinq graines dans un même trou 
fun poquet). La distance entre chaque 
poquet est légèrement supérieure à la 
moitié du diamètre de la plante adulte. 
Par exemple, pour les capucines : 30 cm, 
pour les haricots, 40 cm. Lorsque les 
graines ont germé, supprimez les plan- 
tules les moins vigoureuses pour ne 
conserver que deux plantes par poquet. 

Le semis à la volée. Les graines jerées à la 
main, du « geste auguste du semeur », 
rerombent en pluie sur Le sol, dispersées au 
hasard sur une large surface. Il est impor- 
tant de bien désherber avant de semer à la 
volée, car l'opération sera plus difficile 
après la levée. Pour une meilleure réparti- 


tion des graines, vous pouvez les laisser 
dans le sachet bien ouvert, à répartir sur 
environ 1 m°, Choisissez un jour sans vent 
pour que la dispersion des graines soit la 
plus régulière possible. On sème en place à 
la volée la mâche, l'épinard, l’oseille, les 
radis et les engrais verts, L'opération est en 
général suivie d'un terreautage (on épand 
1 ou 2 cm de terreau fin à la surface du sol) 
et d'un roulage, qui plaque les graines au 
sol. C'est une rechnique idéale pour instal- 
ler des légumes parmi les massifs de fleurs. 


Les semis en pépinière 

À la différence du semis en place, où les 
légumes sont semés à l'endroit exact où ils 
doivent pousser, le semis en pépinière est 
destiné à produire du plant à repiquer. Il 
s'effectue sur une terre bien préparée, dans 
un coin protégé du jardin, à l'exposition 


LAErS 


À Semis de pois en poquet 


optimale er où il est possible de protéger 
les plantes par des abris (cloche, châssis, 
tunnels). Semez en pépinière routes les 
plantes fragiles (céleri, chicorées scarole er 
ades, les choux, les poi- 


frisée) et les s 
reaux, les oignons blancs. Le semis en 
pépinière permet de mieux surveiller les 
plantes er de se libérer partiellement des 
contraintes du froid saisonnier, qui entrai- 
nent un retard de végétarion. 


& L'édairdissage 


Quand les plantes sont semées en ligne, il 
faut, après la levée, en ôter un certain 
nombre pour laisser suffisamment de place 
à celles qui restent. C'est l'éclaircissage (ou 
démariage). Procédez lorsque les plantes 
ont formé au moins deux feuilles ou 
qu'elles mesurent entre 3 et 5 cm de haut. 
Au premier éclaircissage, conservez un pied 
tous les 2 ou 3 cm. Tirez doucement sur le 
plant (dans une terre mouillée, c'est plus 
facile) en essayant de ne pas bouleverser les 
plantes voisines. On procède souvent à un 
deuxième éclaircissage, deux semaines plus 
tard, en Ôtant les plants les plus chétifs. La 
distance finale entre deux plants est la 
demi-largeur des plantes adultes, dont les 
feuilles devront à peine se coucher entre 
elles. Pour le pois, qui ne supporte pas le 
moindre bouleversement du sol, il est pré- 
érable de couper au ciseau les plantules en 
surnombre ou de procéder à l’éclaircissage 
tout de suite après la germination. 


Après un semis à la volée, on peut tasser ou rouleau. D 


PULL EI NUE 


À Arrosez toujours après le semis 


À Semis au potager avec semoir. 
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m1 Les semis sous abri 


On sème sous abri chaque fois que la tem- 
pérature extérieure n'est pas assez élevée 
pour cultiver la plante directement en 
place. Une pratique à contre-saison 
est appelée « culture forcée » ; en 
avance de quelques semaines, il s'agit 
d’une « culture hâtée ». Pour de nom- 
breuses plantes annuelles, originaires de 
pays plus chauds que le nôtre, il faut com- 
mencer la culture tôt, pour que la floraison 
puisse se produire dès la fin du printemps. 
Les plantes tropicales demandent aussi 
d’être semées sous abri car elles ont besoin 
de beaucoup de chaleur et d'humidité. 
Semez en terrine, en godets, dans des 
plaques alvéolées, en por. L'abri peut être 


À Semis de melon dons des pastilles de tourbe. 


un châssis, une serre, une terrine chauf- 
fante ou non, voire tout simplement un 
rebord de fenêtre à la maison. 

Les semis sous châssis. Il peut être équipé 
ou non d'une résistance chauffante. Autre- 
fois, les jardiniers utilisaient des couches 


épaisses de fumier frais, recouvertes de ter- 


À Semis de tomates en miniserre : orrosez finement. 


reau. En se décomposant, le fumier pro- 
duisait une chaleur naturelle, qui hâtait la 
croissance des végétaux plantés dans le ter- 
reau. Mais cette méthode n'est plus guère 
employée, car elle mobilise beaucoup de 
temps et d'efforts. 

Placez une bonne couche drainante au 
fond du châssis. Des cailloux, du sable, sur 
une épaisseur de 30 cm, font l'affaire. Le 
châssis doit étre muni de vitres en verre 
clair ou en polycarbonate, qui font office 


de capteurs de chaleur. Les jours de beau 
temps, il est indispensable de soulever le 
vitrage pour aérer, l'humidité stagnante 
étant l'ennemi numéro un des semis, Ins- 


À Semis en terrine : ôtez la ploque de verre après la levée. 


tallez de préférence le châssis contre un 
mur exposé au sud ou au sud-ouest, à l'abri 
des vents dominants. Remplissez le coffre 
avec du terreau fin. Vous pouvez éventuel- 
lement réaliser une légère inclinaison du 
substrat, pour mieux l'exposer au soleil. 


 Semis des légumes frileux en terrine, en serre 
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Les semis en terrine. Cette méthode 
demande peu d'investissement et donne 
d'excellents résultats, même si vous débu- 
tez. Pas besoin de posséder des installations 
spéciales, ni de disposer de beaucoup de 
place. Vous pouvez acheter une terrine spé- 
ciale pour les semis, mais les caissetres en 
polystyrène de votre poissonnier feront l'af- 
faire (il faut les laver, er les percer de plu- 


sieurs trous, pour que l'eau d'arrosage en 
excès s'évacue). Remplissez ensuite la ter- 
rine avec du terreau de semis. Il est impor- 
tant de choisir un substrat fin, bien aéré, 
mais non fibreux. En effet, dès que les 
graines germent, la pointe de la radicelle 
doit se trouver en contact avec la terre 
humide. Si tel n'est pas le cas, elle sèche et 
la plancule meurt. Un terreau grossier au 
mal tassé contient des poches d'air néfastes 
à une bonne germination. Tapotez douce- 
ment le fond de la terrine contre la table 
pour tasser le substrat. Arasez très propre- 
ment avec une règle. Avec une planchetre 
en bois, tassez fermement le terreau. La ter- 
rine est prête pour le semis. Les graines 
sont dispersées depuis leur sachet, à une 
profondeur d'autant plus faible qu'elles 
sont petites, Les semences vraiment fines, 
comme celles des céleris ou du thym par 
exemple, sont juste éparpillées à la surface 
du substrat. Pour arroser, utilisez un pulvé- 
risateur, qui ne bouleverse pas le semis. 
Recouvrez d'une plaque en verre, en plas- 
tique ou d'un simple film transparent, 
pour entretenir une humidité constante. 
Les semis en pastilles de tourbe. Il s'agit 
de minimottes de tourbe, compressées et 
enveloppées dans une fine résille. Lors- 
qu'on les trempe dans l’eau, elles quadru- 
plent de volume. Placez une ou deux 
graines (melon, courge, potiron) au milieu 
de la pastille humidifiée et disposez les pas- 
tilles les unes à côté des autres dans une ter- 
rine, L'avantage consiste à pouvoir repiquer 
la plantule sans déranger les racines. L'in- 
convénient est que les pastilles se dessè- 
chent rapidement si l'on n'est pas vigilant, 
d'où une mise en danger de la culture. 


1 QU ES 


ÿ Le repiquage 


Lorsque les graines ont été semées dru, il 
faut, sitôt que les cotylédons ou les pre- 
mières feuilles sont sortis, transplanter les 
jeunes plantules dans un milieu approprié 
qui leur permettra de forcir. Sinon, elles 
s'ériolent. Des repiquages successifs per- 
mettent aux légumes de développer des 
racines et des ramifications, gages d’une 
plante trapue et bien formée. L'opération 
est délicate, surtout avec les graines très 
fines, qui donnent des planrules extrême- 
ment fragiles. Une partie des plantes repi- 
quées ne reprend pas. Les pertes pour les 
espèces les plus frêles peuvent aller jusqu'à 
50%. La réussite d’un repiquage dépend 
de nombreux facteurs comme le stade 
végétatif de la plante, la délicatesse à l’arra- 
chage, la qualité du terreau, l'humidité 
ambiante, la chaleur. Il ne faut pas trop 
attendre pour procéder au repiquage. Le 
stade deux feuilles (en plus des cotylédons) 
est le plus indiqué pour le repiquage sous 
abri. Pour le repiquage en pleine terre, il est 
conseillé d'attendre que les plants soient 
plus vigoureux, avec quatre ou cinq vraies 
feuilles (c'est le cas des salades). Certaines 
graines extrêmement fines (marjolaine, sar- 
riette, thym) développent des plantules si 
ténues qu'il faut procéder avec beaucoup 
d'attention pour ne pas les écraser. Toutes 
les plantes ne se repiquent pas, en particu- 
lier les légumes racines (radis, navets, 
carottes) qui supportent mal d'être déraci- 
nés. Le melon, les courgettes préfèrent être 
semés individuellement en godets. 

Avant le repiquage. Préparez la caisserte 
ou les godets qui vont accueillir les plan- 
tules. À partir du moment où ils sont arra- 
chés, les jeunes légumes ne doivent pas 
attendre plus de quelques secondes. À 
l'aide d'un crayon de papier, préparez les 
trous de plantation. Arrosez le terreau 
autour des plantules, l’arrachage sera plus 
facile. Uilisez un petit transplantoir ou 
bien une fourchette, qui offre l'avantage de 
ne pas blesser les radicules. 


La 


SEMI SS L'EUN 


Pendant le repiquage. Il ne faut pas tirer 
sur La plante, mais la soulever en glissant la 
fourchette par le dessous. Si le terreau est 
suffisamment souple, les racines des plan- 
tules se séparent facilement d’elles-mêmes. 
Replantez immédiatement, en position- 
nant la racine bien verticalement dans les 
trous déjà préparés. Les plantules ne devant 
pas attendre, vous avez intérêt à ne pas tout 
arracher d’un seul coup et à procéder par 
petites quantités. Résistez à l'envie de 
manipuler avec les doigts Les sujets les plus 
ténus. Les tigelles sont si fragiles que la 
moindre pression les écraserait. Une four- 
cherte à escargot permet de maintenir la 
plantule sans avoir à y toucher, en glissant 
les dents sous les feuilles. Vous pouvez aussi 
fendre en V un petit morceau de bois ou de 
bambou. Enfoncez bien la tige de manière 
à ce que les cotylédons se retrouvent à 1 ou 
2 cm au-dessus de la surface du sol. Rame- 
nez la terre contre la racine, en pressant 
délicatement de chaque côté avec la pointe 
d'un crayon. Ne tassez pas brutalement, la 
moindre pression peut briser la racine. 

Les plantes repiquées en pleine terre sont 
« habillées ». L'opération consiste à couper 
avec une paire de ciseaux la moitié du 
feuillage er le tiers de la longueur des 
racines. Cela limite la transpiration et per- 
met une bien meilleure reprise. Les 
oignons, les poireaux, les tomates sont 
enterrés profondément, tandis que le collet 
des salades ou des choux doit rester à l'air 
libre et « flotter », c'est-à-dire ne pas être 
trop fortement tassé. Si on l'enfonce trop 
profondément, il pourrit. 

Après le repiquage. Arrosez doucement 
(avec un pulvérisateur si les plantes sont 
repiquées en terrine, avec un arrosoir muni 
d'une pomme autrement), pour humidi- 
fier, mais aussi chasser les poches d'air et 
plaquer la terre contre les racines. Protégez 
les plantules avec une plaque de verre posée 
sur la térrine ou un voile de forçage en 
pleine terre. Les terrines seront maintenues 
à une température proche de 20 °C, à la 
lumière, mais surtout pas en plein soleil. 


À Repiquoge en godet d'un plant d'aubergine. 


2 Ne monipulez pos les plontules vec les mains. 


À Batovia ‘Dorée de printemps’, repiquée sous châssis. 


Un jeune plant de tomate 
prêt à être repiqué. D» 


RER T NnER FER AE 


FA PLANTATIO N 


Dans le concept d'un jardin de 
légumes qui privilégie l'aspect 
utilitaire sans nier le côté 
décoratif, on peut affirmer que 
la plantation est un des points 
les plus importants pour s'assurer 
d'une bonne réussite. Planter. 
cest donner la possibilité aux 
légumes de se développer au 
mieux, tout en vous permettant 


de les récolter au bon moment. 


astuce 


Truffaut 


é très soigneusement 
le sol avant la plantation, en 
incorporant de façon systé- 
matique à la terre d’origine 
un fertilisant organique à 
base de fumier et d'algues. Il 
va stimuler l’activité micro- 
bienne propice au bon déve- 
loppement des jeunes racines 
et donc hâter la reprise. 
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Au potager, la plantation concerne essen- 
tiellement les légumes à repiquer et les 
espèces vivaces (artichaut, asperge, bulbes 
potagers), beaucoup de légumes étant sim- 
plement semés en place (carotte, radis, 
navet, épinard, mâche, haricot, pois, etc.). 
Nous allons donc planter le jeune plant 
provenant des semis en pépinière, les 
bulbes er les caïeux, les œilletons, les griffes 
et les stolons; sans oublier les plants prêts à 
l'emploi qui sont proposés dans le com- 
merce (voir encadré page de droite). 


La préparation du plant 


Il faut compter en moyenne de quatre à six 
semaines pour obtenir du plant à repiquer 
à partir d’un semis. Sur le plan physiolo- 
gique, un végétal est prêt à la transplanta- 
tion lorsqu'il a développé entre deux et 
cinq vraies feuilles. Les semis qui ont été 


Habillage des feuilles d'un plont de poireau 
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ts? 


N'hésitez pos à planter des légumes dans le jardin d'ornement, comme ici des tomates. 


réalisés sous abri ont généralement subi un 
repiquage en godet ou en terrine avant de 
pouvoir être transplantés en pleine terre. 
Pour les légumes semés en plein air, la plan- 
tation est confondue avec le repiquage. 

Le plant présenté en godet est dépoté, puis 
installé directement en place, sans autre 
forme de procès. Toutefois, si les racines 
tapissent toute la périphérie de la motte, 
formant un chignon, il est bon de les 
déméler et de supprimer la partie infé- 
rieure. Tranchez simplement la base de la 
motte sur une épaisseur de 1 à 2 cm. 

Les plants cultivés en godets de tourbe ne 
sont même pas dépotés. L’enveloppe se déli- 
tera lentement dans le sol, apportant dans le 
même temps de la matière organique. 

Le plant repiqué en terrine ou produit en 
pleine terre est soulevé délicatement avec 
un transplantoir. Coupez la racine d'un 
tiers de sa longueur et la moitié du 
feuillage. Cet « habillage » évite au plant de 
faner, ce qui améliore la reprise. 


QUELS 


À Tronsplontez le plant avec précaution. 


À Repiquez les batavias « lottant » 


A La mise en place A Les soins après plantation 


La plantation s'effectue dans un sol préparé 
au préalable. Les jeunes légumes sont ins- 
tallés dans une terre meuble, friable, débar- 
rassée des cailloux et des mauvaises herbes. 
Éliminez les morceaux de racines que vous 
rencontrez. C'est un geste efficace pour un 
désherbage préventif. N'incorporez jamais 
de fumier frais ni d'engrais avant la planta- 
tion des légumes, pour éviter de brûler les 
racines. 

Les plants en motte ou en godets de tourbe 
sont mis en place à l'aide d'un transplan- 
toir. Les espèces qui forment des tiges 
(tomates, cucurbitacées) doivent être plan- 
tées assez profond, c'est-à-dire en enterrant 
la motte de 3 à 5 cm environ. Cela permet 
une meilleure tenue au niveau du coller de 
la plante et par conséquent une robuste 
croissance verticale. 

Les légumes qui forment des touffes ou des 
rosettes (salades, artichauts) sont plantés 
superfciellement, le collet, c'est-à-dire la 
jonction entre la base des feuilles ec les 
racines, devant pratiquement affleurer la 
surface du sol. 

Les plants à racines nues sont mis en place, 
après habillage, avec un plantoir pointu. 
Pour les maintenir en place, bornez, c'est-à- 
dire piquez le plantoir juste à côté du plant 
et poussez la terre contre les racines dans un 
mouvement de translation. Arrosez dans le 
trou réalisé au moment du bornage. 

Les bulbes potagers (ail, oignon, échalote) 
sont mis en terre avec un plantoir, enterrés 
de deux fois leur hauteur environ. 


Hormis les bulbes potagers, qui sont laissés 
tels quels, vous devez toujours arroser, 
quelle que soit l'époque de la mise en place 
des légumes. Pour les plantations en ligne, 
utilisez de préférence un arrosoir, afin de 
déverser précisément un peu d'eau (l'équi- 
valent d’un gros verre) au pied de chaque 
sujet. Pour les plantations en carrés ou dans 
un jardin d'ornement, utilisez un arroseur 
oscillant ou un rotatif à jet très fin. Si vous 
avez planté en période chaude et sèche, l'ar- 


rosage doit se poursuivre quotidiennement 
pendant la semaine qui suit la plantation. 
Un léger paillage permet aussi au jeune 
plant d'éviter les assauts du soleil et de 
souffrir de dessiccation. Vous pouvez pour 
cela utiliser des ramilles de conifères, en 
conservant par exemple les coupes de votre 
haie de thuya, de la paillette de lin, des 
coques de cacao (Mulcao) ou du mulch 
d'écorces de pin. Le paillis doit être super- 
ficiel (maximum 5 cm) afin de ne pas gêner 
le jeune plant dans son développement. 
Un mois après la plantation, les racines se 
sont bien installées. Apportez alors un 
engrais pour légumes ou un engrais « coup 
de fouet », pour stimuler la croissance. 

Les plantes à grand développement comme 
les tomates, les aubergines, les pois et les 
haricots à rames, ainsi que les cucurbitacées 
(melon, courge) doivent être conduits sur 
un tuteur ou une armature. Attachez les 
jeunes pousses une semaine après la planta- 
tion, lorsque la terre a eu le temps de se tas- 
ser. Cela évite d'étrangler les jeunes tiges. 


LA C'PMERAUN MX M LOF 


À Repiquage des poireaux : le bornoge 


À Arrosez dons le trou de bomage 


LE BON ACHAT 


Si vous manquez de temps ou ne vous sentez 
pos tout à fait au point pour obtenir des plants 
de légumes avec vos propres semis, achetez des 
barquettes de jeunes légumes prêts à planter. 
Les jardineries en proposent à partir du début 
du printemps et jusqu'aux premiers jours de 
l'été, Cest l'assurance d'obtenir un plant de 
qualité, à la fois sur l'aspect variétal et sur le 
plan sanitaire. Les plants potagers sont aussi 
l'occasion de découvrir les nouvelles obtentions, 
ce qui vous permet d'effectuer des comparai- 
sons avec les variétés traditionnelles que vous 
connaissez. Si vous êtes pressé, il existe aussi 
des légumes déjà bien développés, proposés en 
conteneurs de 1 |. Certains sont même presque 
prêts à produire. Une solution idéale pour un 
balcon et pour servir de « bouche-trou ». 


LA MULTIPLICATION DES LÉGUMES 


Maîtriser la multiplication des 
légumes est un plaisir total mais 
pas toujours la garantie d'un 
potager réussi. La plupart des 
plantes potagères se propagent 
par voie sexuée, maïs les graines 
récoltées au jardin ne vous 
garantissent pas la pureté 
variétale. La multiplication 
végétative est plus appropriée, 


mais elle a ses limites. 


astuce 


Truffaut 


Le greffage réunit deux par- 
tenaires qui apportent leurs 
qualités dans ce mariage 
particulier. Il peut être uti- 
lisé au potager pour les poi- 
vrons, les tomates et les 
aubergines, qui seront plus 
productifs et vigoureux. Si 
vous ne savez pas greffer, il 
est possible d'acheter en Jar- 


dinerie des plants greffés. 
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Dans ce jardin potager, les betteraves rouges ont été semées, les artichauts propagés en séparant des œilletons. 


Les semis 


À l'origine d'un plant potager, il y a 
presque toujours une graine. Jadis, les jar- 
diniers laissaient monter à graines de nom- 
breux légumes et utilisaient la semence 
pour la multiplication. Cette technique est 
difficilement utilisable aujourd'hui, hor- 
mis avec des plantes rustiques (arroche, 
oseille, panais, chicorée sauvage), car 
toutes les variétés de légumes sont le résul- 
tat d’une longue et délicate sélection. Il y a 
peu de chance pour que vous reproduisiez 
fidèlement la plante désirée à partir de 
graines récoltées dans votre potager. 

La multiplication végétative permet de 
reconstituer un nouvel individu, à partir 
d'un fragment de plante. C’est un clo- 
nage, qui produit une descendance géné- 
tiquement uniforme, et reproduit fidèle- 
ment les caractères de la plante mère. 


Choque gousse d'ail peut servir de plant. 


ENT FLÈMANNATAESS 


AROMATI 


Le marcottage 


Observez vos fraisiers, ils illustrent parfaite 
ment le marcottage. Les plants émettent de 
longues tiges horizontales (stolons) qui 
s’enracinent et créent un nouvel individu. 

Utilisez cette technique pour multiplier les 
petits ligneux (thym, romarin, sarrierte). Le 
marcottage en cépée consiste à ramener de 
la terre sur la touffe, au printemps, en lais- 
sant seulement l'extrémité des tiges dépas- 
ser. En automne, dégagez la plante, préle- 
vez les marcottes racinées et rempotez-les. 
En été, marcottez le laurier-sauce par cou- 
chage. Incisez en encoche une tige souple 
placée près du sol. Couchez-la er enterrez la 
partie entaillée, recouverte de poudre 
d'hormone de bouturage. Maintenez la 
marcotte en place par des cavaliers métal- 
liques. Recouvrez de terre, buttez et arrosez 
pendant la période de végétation. Redres- 
sez l'extrémité de la tige pour la tuteurer. 
Sevrez au printemps suivant. 


QUES 


ol Légumes bulbeux et tubéreux 


Bulbes, caïeux, cormus, tubercules, rhi- 
zomes sont des organes de réserve souter- 
rains, qui attendent les beaux jours pour 
germer. Ail, oignon, échalote, pomme de 
terre, crosne, etc., font partie de certe caté- 
gorie de plantes qui se multiplient à partir 
des bulbilles, caïeux et tubercules produits 
par la plante mère. Tous les bulbes potager 
gagnent à être achetés dans le commerce. 
C'est la garantie d'une totale absence de 
virus. Optez pour les semences sélection- 
nées, reconnaissables à l'étiquette bleue qui 
les accompagne. De même, les tubercules 
de pommes de terre doivent être achetés 
sous forme de semence sélectionnée, choi- 
sie de préférence germée, ce qui assure une 
meilleure productivité et de la précocité. 


on La division des touffes 


Chez les légumes et les aromatiques vivaces, 
les plants sont obtenus par division. Tous 
les deux ou trois ans séparez les rouffes de 
ciboule et de ciboulette lorsque le prin- 
temps est bien installé, car il ne faut pas les 
exposer au froid. Faites de même pour le 
thym er la lavande, lorsque les plantes sont 
encore jeunes. Au printemps, divisez les 
rhizomes d'estragon, les touffes de mélisse, 
de menthe, d'origan, d'oseille. 


A La division par éclats 


Chez les plantes robustes, la division de 
touffes se traduit par la séparation de frag- 
ments porteurs d'un ou de plusieurs bour- 
geons axillaires. Pour multiplier la rhubarbe, 
dégagez la couronne, et tranchez la souche 
avec une bêche bien affütée, pour récupérer 
des éclats d’une dizaine de centimètres. Ils 
doivent présenter au moins un bourgeon et 
posséder une grosse racine. Cette opération 
est réalisée en automne ou en hiver, les 
plants érant repiqués tous les 80 cm. 


Au printemps, l'œilletonnage de l'artichaut 
est la méthode de multiplication courante. 


L'IAC OM UPT 


À Bouturage de romarin : utilisez des fragments de 10 cm. 


Sur une belle touffe, prélevez à l'aide d'un 
couteau bien aiguisé, les œillerons, ces 
rejets qui apparaissent à la base. Ils doivent 
avoir deux pousses et quelques racines. Pla- 
cez-les en godets pour les endurcir avant la 
mise en place définitive. 


I Le bouturage 


Cette technique qui consiste à provoquer 
l'enracinement de fragments de tiges per- 
met de multiplier les petits arbustes aroma- 
tiques (verveine citronnelle, romarin, sauge 
et thym). La période la plus favorable est le 
milieu de l'été lorsque le bois est demi- 
aoûté. Prélevez des boutures de tête sur des 
pousses latérales, dénudez la base et trem- 
pez la base de la bouture dans une poudre 
d'hormone. Placez les boutures en mini- 
serre, « à l'étouffée », durant les quinze pre- 
miers jours, dans un substrat inerte à base 
de tourbe blonde et de sable. 

Pour Le laurier-sauce, les boutures prélevées 
en juin reprennent bien dans l'eau. 
Méthode moins courante, le bouturage de 
racines est réservé aux vivaces à racines 
charnues (raifort). Sectionnez des frag- 
ments de 15 cm sur des racines jeunes, sau- 
poudrez de fongicide et plantez en place, 
en respectant l'orientation, ou couchez-les 
à plat dans du sable. 

La multiplication végétative risque de pro- 
pager les maladies. En jardinier averti, 
renouvelez vos cultures avec des plants 
sélectionnés. Par exemple, les fraisiers doi- 
vent être remplacés tous les crois ans par 
des plants certifiés, pour éviter les viroses. 


BL APET AIT PILE 2 D: ETS 


À Les œilletons d'artichaut doivent mesurer 20 cm ou plus. 


RÉCOLTE DES GRAINES 


La nature est prodigue, et beaucoup de 
plantes donnent un grand nombre de 
graines que vous serez tentés de récolter. Il 
faut les cueillir à pleine maturité et les lais- 
ser sécher dons un endroit bien ventilé, en 
les étalant bien. Les graines de légumes se 
conservent de un an (cerfeuil, panais) à dix 
ans (chicorées, concombre) environ, avec 
une moyenne de trois ans. Toutefois, maïs, 
oignons, piments, pissenlits, poireaux, salsi- 
fis et scorsonères perdent leur faculté ger- 
minative après seulement deux ans. 


V Récoltez les graines de piment à pleine maturité. 
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LÉGUMES 


Beaucoup de légumes, d'origine 
exotique, font preuve d'un 
tempérament frileux. En raison 
du rythme saisonnier de notre 
climat, il est indispensable de 
commencer leur production sous 
abri, pour être assuré de les 
produire à temps. Châssis, cloche, 
tunnel, serre et véranda sont des 
accessoires indispensables à la 


réussite de nombreux légumes. 


astuce 


Truffaut 


entez la température à 
l’intérieur des abris (tunnel, 
cloche et châssis) en plaçant 
tout autour quelques four- 
chées de fumier bien frais. 
En se décomposant, la 
matière organique va déga- 
ger de la chaleur, très béné- 
fique pour les plantes sous 
abri. On appelle cette tech- 
nique : le réchaud. 
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à Avec son coffre en bois couvert d'un panneau vitré, le châssis est surtout utilisé pour les semis précoces. 


Tant que les risques de gel ne sont pas tota- 
lement oubliés, il est peu prudent d’entre- 
prendre les semis ou les plantations de 
légumes en plein air. En revanche, il est très 
intéressant de réaliser des cultures précoces 
ou même en avance sur la saison (on parle 
alors de cultures hâtées ou forcées), dans le 
but d'obtenir des légumes au moment où 
ils sont les plus rares sur les marchés. 
D'autre part, certaines espèces frileuses à 
croissance lente ont besoin d'être mises en 
culture très tôt, sinon elles ne parviennent 
pas à maturité dans le cours de la saison. 


| matériel à utiliser 


Pour toutes les cultures sous abri, un équi- 
pement minimal est nécessaire, sachant 
que le plus accessible et le plus pratique est 
la maison. Il faut dans ce cas réserver aux 
légumes une pièce pas trop chauffée 


< Le tunnel plastique fait gagner de 3 à 5 °C. 


E&T PO ELA NATL ES 


AROMATI 


La miniserre : on utilise ce terme pour une 
simple terrine munie d’un dôme transpa- 
rent ou pour un véritable coffre à multipli- 
cation avec système de chauffage com- 
mandé par thermostat. C'est l'accessoire 
indispensable des semis délicats. 

Le châssis : ce coffre en bois, en plastique 
ou en métal, couvert d’un panneau (châs- 
sis) transparent, est utilisé pour les semis 
précoces de pleine terre, la culture hâtée, la 
protection hivernale ou l’endurcissement 
des jeunes plants. Les modèles d’aujour- 
d'hui sont couverts de polycarbonate, 
incassable et très léger. 

La cloche : en verre ou en plastique, on 
peut lassimiler à un châssis individuel, 
pour toutes les protections ponctuelles des 
légumes déjà en place. Les « cloches à 
tomates », tout en hauteur, permettent de 
planter un mois avant la date normale. 

Le tunnel : c'est un film plastique tendu 
sur des arceaux métalliques, qui protège les 
semis ou les repiquages précoces. 


Qui E S 


Te légumes el Les aromaliques à culliver sous abirt 
LÉGUMES NOTRE CONSFIL 


Chicorées frisée|  Février-mars En terrine Août-septembre Il faut que les graines lèvent 
et scarole en 48 h maximum (de 18 à 22 °C). 
Chou-fleur Février-mars À la volée Juin-août Repiquer en place en avril. 
sous châssis 
Chou pommé À la volée Maintenir la culture sous tunnel. 
sous châssis 


Concombre Care pp 
Camion _[ es [me | join | Uirspmamie 


Courgette En godet Août-septembre Un substrat riche est nécessaire, 
même pour le semis. 
Fenouil Avril À la volée Ajouter du sable au substrat de semis. 
| sous châssis 


EE SE M TT 


Margose En miniserre Placer la terrine sur un radiateur. 
bauff 28 
Melon Mars-avril En godet Juillet-août Ne pas planter sans protection 
avant la fin mai. 
Navet Février À la volée Semer clair en mélange avec des radis. 
sous châssis 
Okra En miniserre La germination se produit 
à 24 °C minimum. 


Pastèque | Février-mars | Engode | Août-septembre Utiliser une miniserre. 
Pépino Juillet-septembre Ne pas planter avant la fin mai. 


Poireau Mars-avril En ligne Septembre- Bien habiller le plant 
sous châssis octobre lors du repiquage. 
Piment Février-mars En godet Août-septembre Il faut une température 
et poivron en miniserre minimale de 20°C. 
Radis Janvier-mars | En pot ou sous Semer très clair dans du terreau pur. 
châssis à la volée 


Soja (germes) Après un mois Maintenir la culture à l'obscurité. 


Tomate Février-mars | En miniserre Juillet-août Repiquer très vite le tout jeune plant. 
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JARDIN 


Hier encore, le jardin avait plusieurs visages. À Avenant, parfumé et coloré dans son habit fleuri, il fai- 
sait bonne figure en façade, tandis qu'à l'arrière de la maison la famille produisait les légumes dans la plus 
pure tradition du potager classique : austère, rectiligne et rigoureux. # Aujourd'hui, les barrières tombent 
et les idées reçues avec; les légumes ont désormais pignon sur rue. On leur découvre des vertus ornementales 
qui avaient totalement échappé à nos ancêtres. % Le jardinier contemporain s'est trouvé une âme de poète 
en se rapprochant de la nature. Les choses et les êtres les plus humbles le séduisent et l'émeuvent, la mise en 
scène se simplifie, tout en ouvrant grand la porte à l'anticonformisme. % Les légumes font une entrée en fan- 
fare au jardin d'ornement. % Ils jouent eux-mêmes un rôle décoratif, maïs aussi et surtout s'associent à des 
plantes fleuries ou à feuillage, qui les mettent en valeur ou se chargent de masquer leur banalité. % 
Ainsi, le plus petit jardin de ville se découvre une nouvelle vocation et le jardinier avec. Le jardin contem- 
platif a vécu, place au jardin à vivre, lieu de plaisir et de loisir où tous les sens se réveillent. #° Dans ce 
contexte, les plantations traditionnelles « en rang d'oignon » disparaissent au profit des dispositions en 
carrés pour composer des « massifs de légumes ». À Choux, poirées et salades excellent dans ce jeu, qui per- 
met de créer des damiers, dont les textures et les couleurs viennent chambouler les données habituelles de l'art 


paysager. Les tomates, qui oublient leur sempiternel tuteur pour l'occasion, se changent en buissons tentateurs. 


% Le panache argenté des artichauts vient se mêler aux 
herbes folles ou aux vivaces pour composer un ensemble 
inédit. # Courges et potirons courent sans entrave, 
leurs longs bras bien garnis jouant les couvre-sols à la 
curiosité insatiable. Carottes, radis, céleris, bette- 
raves, condimentaires et navets se retrouvent 
éparpillés parmi les fleurs. À Le potager a 
vécu, vive le jardin de légumes! # 


| ON 


LES PLANTES POUR RÉUSSIR 
1 Poireau ‘Bleu de Solaise’, 


une très bonne variété pour l'hiver. 


2] Choux variés, une alternance 


D 4 de choux pommés er de frisés. À ESSAYER AUSSI 

Z_ e célèbre potager de Saint-Jean-de- 3] Batavia ‘Gotte jaune d’or, e ERRACE Cicorée rouge 
Beauregard fait l'admiration de tous les ama- une valeur sûre de culture facile. Adri 

teurs de jardins de légumes, parce qu'il conci- 4] Chicorée frisée Fine de Une variété aux 


lie le classicisme des plantations en ligne 
avec une recherche esthétique, due à la coha- 
bitarion des espèces. La tonalité glauque des 


Te 5 etites pommes 
Louviers’, idéale en pleine terre. ER 


5] Chicorée ‘Witloof”, les racines 
forcées donneront des endives. 


bien serrées, d’un 
pourpre foncé 
poireaux est mise en relief par la présence très décoratif. 
proche des salades au feuillage vert doré. : | Palmettes de poiriers, elles 
L'effet est lumineux, agréable à l'œil et dans habillent le décor er servent d'écrin. 


le même temps, les façons culturales d’en- 


La saveur amère 
est très tonique. 


Chicorée sauvage 


tretien sont facilitées par la disposition rec- " ; ; 
Bien plus facile à produire que l’endive, 


tiligne des légumes. Nous sommes dans un À 
contexte de potager idéal, la planche étant elle donne après forçage la « barbe-de- 
bordée au fond par une rangée de fleurs à capucin », 


bouquets et protégée des vents dominants une salade 


sur la droite par la ligne de palmettes de amère, 
poiriers. Un potager que vous pouvez trans- mas très 
poser aisément dans un jardin plus petit. agréable. 
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o 7 yes idées 


"EN LIGNES CROISÉES 


Houjours à Saint-Jean-de-Beauregard, mais 
Sans un autre coin de ce fabuleux potager, 
mic une plantation classique, mais qui casse 
B monotonie des lignes parallèles par la 
Ænstitution de carrés bien délimités. Au 
Snre : du persil plat, des crosnes et des pois- 
2Sperge (Tétragonolobus), reconnaissables à 
Eurs mignonnes petites fleurs rouges. Îls sont 
Enrourés d’une ligne de choux rouges. La 
plantation est délimitée par un rang de cibou- 
BÆrre en fin de floraison, et au premier plan 
par un ensemble varié où figurent à gauche 
de l'arroche à feuilles rouges et à droite de la 
Bemerave, associées à des cosmos, des ver- 


Waines, des cinéraires et des tabacs. 


< CULTURES EN RANGS SERRÉS 

Le potager planté en lignes régulières est roujours réalisé 
dans le but d'optimiser la production. C'est bien le cas ici, 
où le moindre petit bout de terrain est occupé par une 
culture. On reconnaît au premier plan des jeunes melons, 
juste devant une rangée de cloches maraîchères qui abri- 
tent des semis pas encore levés. À leur côté, des laitues ‘À 
couper feuilles de chêne’, qui peuvent être plantées assez 
serré, ce qui favorise la production de feuilles un peu 
étiolées, donc plus tendres. Suit un triple rang de chico- 
rées de Bruxelles, que l'on transformera en endives dans 
le courant de l'hiver, puis le feuillage fin et léger des 
carottes, déjà bonnes à récolter. Le carré de légumes est 
entouré de fleurs, pour joindre l’urile à l'agréable. À 
droite, des cosmos, qui apportent une note de fantaisie par 
leur légèreté. Au fond, des rames vont servir de tuteur à 


des capucines grimpantes et des pois de senteur. 


— —— LES BONS GESTES 


Ç astuce Buttez les poireaux au fur et : 3 
Truffaut à mesure qu'ils se développent Pour se débarrasser de leur amertume et prendre une consistance plus tendre, sans pour autant perdre leur cro- 


en ramenant de la terre légère AUON! inimitable, les chicorées frisées et scaroles sont étiolées (blanchies}, environ trois semaines avant la 
à la base du pied. Ce travail récolte. Pour une production familiale limitée, l'idéal est la « dloche 
va permettre que le füt se déve- à chicorée », un dôme de plastique opaque posé sur la plante. Il ne 
loppe dans une obscurité couvre généralement que le cœur, le plaçant à l'obscurité, ce qui fait 
totale. Ainsi, il sera parfaite Ge oruire In chlorophylle. Vous pouvez aussi utiliser des paillos 
ment blanc au moment de la ROLE 

récolte, l'assurance d'une chair 5075 POUr blanchir rapidement toute une planche, ou des gros pots en 
bien tendre à la saveur douce. Plastique noir, que vous retournez sur les salades. Évitez les films de 

Ener paillage. Étanches, ils risquent de provoquer la pourriture. 
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Le potager classique! 


Ya vrar frolager comme aulrefots 


/ ) 

 ien protégé par des murs en briques 
sur lesquels sont palissés de jeunes cerisiers, 
ce petit potager de belle facture appartient à 
un amateur passionné, qui prépare tous ses 
plants dans la serre, en partie masquée à 
l'arrière-plan. Tout ici respecte la tradition, à 
commencer par la houe à bras, utilisée pour 
le buttage ou le sarclage, et le por à blanchir 
que l'on pose sur les chicorées ou les pis- 
senlits. Les cultures sont bien écartées les 
unes des autres afin de faciliter les interven- 
tions de nettoyage, ce qui permet en 
quelques minutes de conserver un aspect 
impeccable à la plantation. Une production 
variée pour nourrir toute la famille. 


À ESSAYER AUSSI 


Betterave rouge 
‘Crapaudine” 
Rarement 
proposée sur les 
marchés, cette 
variété aux 
longues racines 
couvertes d’une 
peau plissée et 
craquelée se 
distingue par son 
goût très fin et la finesse de sa chair. On 
peut la consommer comme légume dans 
un pot-au-feu, ou crue avec une salade, 


Betteraves ‘de Détroit améliorée’ 


Produisant une belle racine ronde, rouge 
foncé, lisse er régulière, à la chair tendre 
et très sucrée, certe variété est conseillée 
pour les récoltes d'été er d'automne. 

Il en existe plusieurs sélections comme : 
“Ribo/’, parfaitement sphérique et qui ne 
forme pas de cercles, ou ‘Bolivar, très 
juteuse, d’une grande qualité gustative. 


LES PLANTES POUR RÉUSSIR 


1! Petit pois à rames, l'assurance 
d’une production abondante et 
d’une récolte très confortable. 

2. Betterave ‘Rouge-noir plate 
d'Égypte”, une variété à grosse 
racine ronde, de culture très facile. 

3 Rhubarbe, des plantes vivaces 
de grande ampleur, qui ne 
réclament presque aucun soin. 

4] Cardon, le jeune plant qui 
fleurir déjà doit être éboutonné 
pour privilégier les feuilles. 

2 | Persil frisé ; semé en place, il 
demande plus de trois semaines 
pour lever. Ensuite, il pousse vite. 
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D DES PLEINS ET DES DÉLIÉS 


Installé sur un sol très argileux au sous-sol imperméable, ce petit 
potager connaissait des problèmes de pourriture des cultures, jus- 
qu'à ce que Le propriétaire des lieux découvre dans un vieux manuel la 
#chnique de la culture « en billons ». La surface de ce petit jardin de 
Ægumes est découpée en planches de 1,20 m de large, surélevées par 
des apports de bonne terre humifère et légère. On obtient des sortes 
de monticules de 20 cm de haut environ, dont les bords indlinés en 
pente à 45° assurent l'écoulement par ruissellement de l'eau en excès. 
LES sentiers bien cassés sur de l'argile dessinent une légère descente (1°) 
pour servir en même temps de « caniveau ». Avec cette technique, on 
æussit toutes les cultures, comme ici des oignons au premier plan, puis 
des laitues ‘Lolo Rossa’, de la batavia, de la ciboule et d’autres salades 
sur le billon voisin. Notez à l'arrière-plan la bordure de plantes aro- 
mariques, dont une belle touffe d’estragon. 


LES BONS GESTES 


L'ÉG MIEL 2 ET 


Environ un mois après un semis en place de betterave, il faut procéder à 
l'édaircissage des plants. Ce travoil a pour but d'éliminer toutes les plantes en 
surnombre, afin de permettre à celles qui sont maintenues en place de se 
développer de façon optimale. Pour les betteraves à racines longues, édoircissez 
à 5 o 6 cm, soit la largeur de trois doigts. Pour les betteraves rondes, laissez un 
espace de 10 à 12 cm entre chaque plant, soit la largeur d'une main. Ce trovoil 
que l'on nomme oussi « démariage » est vital pour la culture, car si les plantes 
sont trop serrées, les racines ne « tournent » pas, c'estü-dire qu'elles restent fines 
et sans intérêt pour la consommation. Le jeune plant arraché peut être repiqué. 


PEUR NOT F8 


Ÿ) autres idées 


4 UN TRACÉ BIEN ÉQUILIBRÉ 


Dans ce jardin potager des plus classiques se côtoient une grande 
variété de légumes. Toutes les cultures sont bien accessibles par tous 
les temps, grâce à la présence d’une allée centrale carrossable ec suf- 
fisamment large pour permettre le passage de la brouette ou du 
motoculteur. Lallée divise le jardin de légumes en deux parcelles 
de dimensions comparables, qui accueillent des plantations linéaires, 
disposées perpendiculairement à la voie de passage. Les rangs de 
légumes sont plus courts que s'ils étaient disposés dans la longueur. 
Les cultures les plus variées se succèdent, en respectant bien les asso- 
lements. Il suffit de déplacer chaque légume d’un rang pour qu'il ne 
revienne pas au même endroit avant plusieurs années. La structure 
toute simple répond à une grande logique, qui simplifie la tâche du 
jardinier. Ce potager accueille aussi des arbres fruitiers et des fleurs à 
couper (zinnias), ce qui en fait un jardin utilitaire complet. Au fond 
du jardin, le fil à linge reste discret, mais placé en plein soleil pour 
jouer son rôle avec le maximum d'efficacité. L'exemple même du sens 
pratique qui se conjugue bien avec l'esthétique. 


astuce Plutôt que des rames droites, 
Truffaut utilisez des branchages de 
fagots pour le palissage des 
pois et des haricots grimpants. 
Vous obtiendrez ainsi un véri- 
table rideau de végétation, avec 
une production mieux répartie 
sur l’ensemble de la surface 
disponible. Le filet à ramer est 
aussi très valable. 
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Le potager classique 


LES PLANTES POUR RÉUSSIR 


C/ 


ominé par une jolie serre en ferronne- 
rie, autour de laquelle s'articule tout le tracé, 


ce potager est une petite merveille d’élé- 
gance, d'harmonie et d'organisation. Les 
planches aux dimensions réduites permettent 


de récolter juste ce qui est nécessaire à l'usage 


familial. Elles sont réparties selon un tracé 
géométrique irrégulier, ce qui confère à l'en- 
semble du jardin un aspect franchement 
décoratif, Les cultures particulièrement soi- 


gnées sont entretenues de façon impeccable: 


tomates et potirons bien paillés, sol bien reconnaît 
désherbé, etc. De jeunes fruitiers en pal- * 
mette plantés en contre-espaliers 
vont créer d'ici quelques 
années un rideau végétal très 4, 2, 
esthétique, qui atténuera 
juste ce qu'il faut la prédo- 
minance de la serre. Au pre- 
mier plan, un châssis de facture 


classique permet les cultures hâtées. 
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On] Potiron ; planté sur un tas 
de fumier, il devient énorme. 


C2] Tomate ; tureurée sur un 
bambou, elle est paillée au pied. 


Choux variés ; diverses variétés 
en petites quantités ne lassent pas. 


Poireaux ; le feuillage à été 
coupé pour faire grossir le für. 


Chou milan ‘Savoy King F1 


Appelé aussi ‘Roi des Milans’, ce chou se 


et finement ciselé, sa jolie 
LA } 


elle supporte aussi bien le 


À ESSAYER AUSSI 
Chou cabus ‘Quintal d'Alsace’ 


idéale pour fabriquer de la 


C'est la varié 
à son feuillage ample choucroute. On la reconnaît à sa grosse 
pomme plate, bien large, qui peut peser 
jusqu'à 6 kg. C'est ë 
un chou rustique 


teinte glauque et sa 
pomme généreuse. 
C'est une variété à la et de culture 
fois esthétique et facile, pour une 
productive, à cultiver production 


en toutes Saisons, Car automnale très 


abondante. Il 


froid que la chaleur. aime le calcaire. 


GEMAUS: SLI QUE 


0} autres idées 


> UNE SUCCESSION DE CULTURES VARIÉES 


Disposées perpendiculairement à une large allée centrale sablée et car- 
rossable, des lignes régulières accueillent un grand nombre de 
Feumes. Notez que les rangs sont parfois plantés de deux variétés dif- 
Ætenres, ce qui permet d'éviter la surabondance des récoltes. La dis- 
position des plantes va crescendo selon leur hauteur, les formes 
Empantes comme les melons et les courges étant installées au premier 
plan, tandis que les salades ou les artichauts sont confinés à l’ar- 
tière-plan. Cela permet de disposer en permanence d’une vue d'en- 
=mble des cultures, pour une inspection rapide, mais quotidienne. 


astuce Pour rendre le potager praticable en toutes saisons, ins- 
Truffaut pirez-vous de l'exemple de la page de gauche et ense- 
mencez avec du gazon toutes les surfaces dévolues aux cir- 
culations. Une pelouse bien tondue absorbe une grande 
quantité d’eau, ce qui évite la formation de zones 
boueuses. Prévoyez des planches en bois sur lesquelles faire 
passer le motoculteur ou la brouette. Le résultat est à la 
fois pratique et esthétique. En revanche, il faut consa- 
crer un certain temps à l'entretien du gazon : tontes une 
fois par semaine, découpe soigneuse des bordures une fois 

par mois, désherbage, fertilisation, scarification. 


LÉ 6 DOME HOME 


Ps LTANNOE ZE S 


< UNE DISPOSITION CLASSIQUE, MAIS ESTHÉTIQUE 


Ce petit jardin de légumes rural est tracé selon un principe géomé- 
rique qui s'inspire des potagers traditionnels. Les lignes sont bien 
droites, coupées à angle droit par les sentiers. Mais au lieu de se 
décomposer en planches basiques de 1,20 m de large, l'espace est déli- 
mité en carrés de 2 à 3 m de côté er en rectangles de la même largeur. 
Cela permet d'obtenir un résultat moins conformiste sur le plan 
esthétique, avec la possibilité de faire se croiser les lignes d’un carré à 
l'autre. On évite ainsi de concentrer l'effet de perspective sur un seul 
axe, ce qui est peu élégant sur une petite surface. Avec certe solution, 
la disposition est plus variée, plus libre, plus moderne. On repro- 
chera simplement l'obligation de pénétrer à l'intérieur même des 
planches pour procéder aux opérations d'entretien, mais ici, le sol léger 
et bien drainé le permet. Les circulations sont assurées par des dalles 
appliquées directement sur la terre et bordées de briques posées sur 
chant. C’est une solution à la fois simple, pratique, mais esthétique, 
qui permet de dloisonner le jardin avec élégance, tour en lui conservant 
son aspect rustique. Notez la disposition alternée des différentes 
lignes de légumes, afin d'obtenir des nuances colorées très variées. Les 
cultures qui demandent beaucoup de temps pour se développer sont 
installées au milieu des planches, les plus rapides comme les radis étant 
placées en bordure en compagnie de plantes aromatiques. 


LES BONS GESTES 


Pour planter des jeunes légumes en motte, utilisez le transplantoir, pelle miniature que 
l'on manie d'une seule main. Suisissez le manche de façon que votre poignet fosse un 
angle de 90°. Plantez verticole- 
ment le transplantoir dans le sol 
et tirez le manche vers vous. || 
se forme un trou de dimension 
idéale pour y installer le plant. 
Repoussez le transplantoir vers 
le légume pour recouvrir la motte 
de terre. Tossez, arrosez. 
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QUES 


AROMATI 


Le potager classique 


_- ‘utilisation de légumes à la croissance 
volubile apporte une note de fantaisie er 
d'exotisme dans un potager. Cerre réalisa- 
tion, vue au Festival international des jar- 
dins de Chaumont-sur-Loire, a été réalisée 
par l'Agence européenne du paysage. L'idée 
est de créer un fourmillement végétal pour 
composer un ensemble totalement dépay- 
sant, Des gros bambous plantés selon un 
angle de 60° sont reliés entre eux à leur extré- 
mité, un peu comme l'armature d’un tipi. Il 
suffit alors de planter au pied de chaque 
tuteur une variété de courge grimpante, de 
haricot ou de pois à rames, voire une patate 
douce ou un igname. Si l'été est long et 
chaud, il sera tout à fair possible d'obtenir une 
récolte de ces légumes tropicaux. Effet de 
dépaysement et surprise des amis garantis. 
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Haricot ‘Arcobaleno” 


Certe variété volubile d'une grande 


vigueur se caractérise par ses longues 
gousses joliment maculées de rose foncé. 
Cela permet de les repérer bien plus 
facilement parmi le feuillage, pour 
faciliter la récolte, à maturité optimale. 


POTAGE. R MEL R T 


LES PLANTES POUR RÉUSSIR 


1 | Courge de Siam, une espèce 
très prolifique, à fruits bien veinés. 

2] Courgette, une variété à fruits 
jaunes, qui reste coureuse sur Le sol. 

3] Igname de Chine, une liane 
dont on consomme les racines qui 
peuvent atteindre 1 m de long, 


4] Coloquinte, une végétation 
très vigoureuse, des fruits allongés, 
plus décoratifs que nutritifs. 


C 


Haricot ‘Merville de Venise’ 

Appelé aussi ‘Or du Rhin’, c'est un 
généreux haricot mange-tout, beurre, à 
rames, caractérisé par une gousse plate, 
longue et large, d’une belle teinte dorée. 
Certe variété productive mais tardive ne 
doit pas être semée avant la fin avril. 


D au res vdées 


> COLOQUINTES SUR PALISSADE 


Mu dans le potager du parc floral d'Or- 
Jéans-la-Source, cœtre magnifique palissade en 
saule cressé sert de support à la végétation 
délirante des coloquintes (Lagenaria). C'est 
l'occasion de clore le potager avec un bon 
brise-vent, qui allie l'efficacité et l'esthétique. 
Les coloquintes utilisent les aspérités du tres- 
sage pour S'accrocher seules, ce qui limite 
les interventions d'entretien. Si le semis a 
Été réalisé sous abri de bonne heure, la plante 


est décorative de juillet à octobre. 


LÉGUMES 


Li 


< DES IDÉES POUR BIEN RAMER 


La culture des légumes grimpants nécessite 
une armature. Elle peut être constituée par 
un simple grillage, une palissade où même 
une haie que vous habillerez d'une végétation 
éphémère durant la belle saison. L'avantage 
est de bien intégrer les légumes dans le décor 
structurel du jardin. Mais ne vous privez 
pas dans le potager des « lianes légumières ». 
Cela vous permet d'avoir toujours un œil 
dessus pour effectuer les traitements, les 
apports d'engrais, voire les petites tailles 
ponctuelles toujours nécessaires. De plus, 
vous bénéficiez avec ces plantations verti- 
cales de brise-vent naturels qui peuvent s'avé- 
rer très utiles aux autres cultures du potager. 
Les rames peuvent être constituées de fagots 
branchus enchevètrés les uns dans les autres, 
très appréciés des petits pois. Pour Les hari- 
cots, préférez de longs tuteurs en métal ou en 
bambou, plantés en oblique, attachés avec du 
fil de pêche à l'endroit où ils se croisent et 
réunis entre eux pour une meilleure solidité 
d'ensemble par d’autres bambous disposés 
horizontalement. Vous pouvez aussi com- 


poser une véritable armature fixe en bois ou 


en métal, sur laquelle vous disposerez des 
lattes ou de fines baguertes de bambou. 


RES ANT ENS 


AROMATI 


LES BONS GESTES 


Si vous désirez obtenir 
une récolte très impor- 
tonte de haricots à 
écosser, choisissez une 
variété à rames, que vous loisserez grimper sur des 
tuteurs plantés pratiquement à lu verticale. Cette 
position est propice à une croissance très vigoureuse 
de lo plante, qui produit en fin de saison une abon- 
donce de gousses, surtout dans sa partie supérieure. 
Il faut prévoir un escabeau pour la récolte, car les plus 
grands haricots peuvent atteindre 3 m de haut. N'ou- 
bliez pas d'installer le pied de l'escabeau sur une 
planche, afin de disposer d'une bonne assise et d'une 
porfaite stabilité. Ne vous penchez jamais en avant ni 
en arrière pour être certain de ne pos basculer. 


astuce Pour accentuer l'aspect « exo- 
Truffaut tique » d’un potager vertical, 
pourquoi ne pas utiliser de 

grandes tiges de bambou ? 
Coupez-les dans votre propre 

jardin, et conservez les ramilles 

latérales après les avoir débar- 

rassées de leurs feuilles. L’avan- 

tage est la solidité, alliée à une 
quasi-imputrescibilité, Des 

rames réutilisables longtemps. 


QUES 47 


Le potager vetical| 


LES PLANTES POUR RÉUSSIR 
1 Coloquinte, une courge d’une 
vigueur exceptionnelle. 


2] Maïs doux, une culture facile 
qui aime la chaleur et l'humidité. 


3 Pois de senteur ; on peut aussi 
les remplacer par des pois à rames. 


4] Bordure de buis, idéale pour 
structurer le tracé du potager. 


5 | Ciboulette, une bordure à la 
fois aromatique et décorative. 


(> 

(C n Sinspirant des jardins à la française, 
dont les bordures de buis délimitent avec 
élégance des carrés aux dimensions variées, ce 
potager privilégie l'esthétique et non l’as- 
pect productif. Le but étant de surprendre et 
de créer une ambiance originale, on y trouve 
des plantes assez inattendues dans un jar- 
din de taille réduite, comme ce carré de 
maïs sucré. Même chose à l'arrière-plan pour 
la coloquinte, partie à l'assaut de rames en 
châtaignier, disposées en tipi. En optant 
pour des plantations opulentes et un peu 
exotiques, les propriécaires ont cherché à 
casser la rigidité de la structure géométrique. 
C'est une solution résolument moderne que 
nous conseillerons dans tous les petits jardins 
de ville très structurés, pour éviter route 
monotonie. 
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F A0 AT FAAS. ER 


Maïs fraise 
Certe variété 
très originale, 
également 
appelée 
“Strawberry 
corn’ est 
cultivée pour 
son curieux épi 
globuleux, dont 
les petits grains 
rouge vif foncé 
à bordeaux, et 
même parfois jaunes, sont agglutinés en 
un épi arrondi ou pyramidal, qui peut 
rappeler une fraise. C'est une plante qui 
atteint 1,20 m de haut, à produire pour 
la création de bouquers secs. 


MAETRS } 


Mais 
‘Harlequin' 
Avec ses longs 
épis aux grains 
multicolores, 
qui se déclinent 
du jaune au 
pourpre-noir, 
en passant par 
les différentes 
nuances de 
brun et de roux, 
certe variété, à 
que l'on trouve aussi parfois sous le nom 
de « maïs du Japon », est utilisée comme 
plante décorative. Les feuilles sont souvent 
finement striées, ce qui renforce l'intérêt 
ornemental de ce maïs de 1,20 m de haut. 


C NA 


D UN RÉGAL DANS UN LABYRINTHE 

Dans ce jardin privé de Belgique, le dessin en carrés imbriqués 
“mme des poupées russes évoque le labyrinthe où l’on aimait jadis 
= perdre, avant de s'abandonner à mille et un délices. Ici, tout se 
Sdine selon la symbolique du labyrinthe, la promesse festive étant 
Brnitée au dernier carré et à un seul rang de légumes. L'astuce consiste 
2rarier Les espèces, comme ici les choux rouges côtoyant des oignons, 
Aarrière-plan. La sophistication du jardin est accentuée par la pré- 
nice de cordons d'arbres fruitiers qui s'inscrivent entre les lignes de 
buis. C'est un ensemble complexe et raffiné, tout à fait adapté aux 
Petites surfaces, car on y exploite l'espace à 100%. Pour faire oublier 
Brigidité du tracé, un grand rosier grimpant ‘Blush noisette est planté 
un pylône à l'arrière-plan. Élément de fantaisie, il donne de 
Pempleur à la scène en occupant un espace vertical. Dans le même 
=mps, il dissimule en partie les châssis, moins esthétiques. 


astuce Comme Pillustre l'exemple de la page précédente, n'hésitez 
Truffaut pas à animer le dessin des carrés de votre potager, en 
disposant par exemple à chaque angle un buis pyramidal 
ou conique, voire une spirale. Ces plantes bien architec- 
turées viennent renforcer l'aspect très formel du tracé, tout 
en créant un effet de relief et un mouvement qui bri- 
sent la rigidité des lignes. Visuellement, l'effet est plus 
riche, avec l'avantage d’une présence végétale permanente. 
Vous pouvez briser les règles du style à la française en rem- 
plaçant les angles de buis par des rosiers greffés sur des 
tiges de 60 à 80 cm de haut. Optez pour des rosiers à 
petites fleurs pour obtenir de véritables boules de couleurs. 
Pour l'effet le plus esthétique, utilisez une seule variété 
pour chaque carré, voire même pour tout le potager. 


L'É 6 UD MES LEFT 


M LYAUNAT ES 


AY , 4 Q ? 
D autres idées 
< PETIT POTAGER BIEN ORDONNÉ 


Articulés autour d’un vieux puits en pierre 
qui sert de décor central, quatre carrés bordés 
de buis accueillent des légumes er des leurs 
avec une certaine fantaisie, Ce tout petit 
potager, idéal dans un jardin de ville, est 
ceinturé par une large allée gravillonnée qui 
permet un accès facile à routes les cultures. 
Le dessin géométrique est souligné par une 
double bordure de buis, évocatrice du tracé 
classique à la française. Entre les deux bor- 
dures sont plantés divers arbres fruitiers en 
cordons, bien abrités par la haie de thuyas 
toute proche. Chic, propre et pratique. 


LES BONS GESTES 


Quelles que soient les variétés de maïs que vous cultivez, ne manquez pos d'effet- 
tuer un traitement insecticide préventif tous les 15 jours à partir de début juillet et jus- 
qu'à la maturité des épis. Vous éviterez ainsi les attaques de la pyrale, un petit 
popillon qui pond en juillet à la face inférieure des feuilles. Les chenilles rongent 
d'abord la hampe florale, puis 
les tiges, en pénétrant à l'ais- 
selle des feuilles. Leur présence 
se remarque par la présence 
de scures à l'articulation des 
feuilles avec la tige. Ces trai- 
tements préviendront aussi de 
la sésamie, dont les dégâts 
sont assez similaires. 


QU £$ 49 


AROMATI 


Le potager vertical 


PO 6TAR -GAUE R 


Souvenirs du temps jadis 
Adorablement désuet, ce potager, découvert dans une propriété privée 

des Pays-Bos, vit une nouvelle jeunesse, tout en conservant les vestiges des 
structures d'antan. Les buis taillés, plus ou moins épars, laissent la part belle 
à des bordures de plantes aromatiques, notamment des thyms, de la lavande 
et des lauriers, qui ont été sévèrement taillés. Une fantaisie mêlée de rigueur, 


qui prend un aspect anticonformiste du meilleur aloi. 


Comme dans un cloître 
Avec leurs petites bordures 
en bois tressé qui 
rappellent les structures 
des jardins du Moyen Âge, 
«es carrés de légumes 
renforcent le caractère 
rural et ancien de ce petit 
jardin à l'atmosphère 

très accueillante. 


BL EMRUT 


C AL 


Chic et élégant 

Vu en Angleterre, ce 
magnifique potager 
structuré se fond à la 
perfection dans le jardin 
d'ornement. Les carrés de 
légumes sont habilement 
composés pour devenir 
eux-mêmes des éléments 
de décor, Un jardin subtil. 


LÉGUMES PLANTES AROMATIQUES 


ne Jerihecti ve bien lruclurée 


) 
//, dessin en étoile n'est jamais bien 


facile à réaliser, mais il permer de faire oublier 
le côté très conformiste d’un potager, sans 
négliger la facilité d'accès er d'entretien. 
Dans ce jardin privé des Pays-Bas, toutes 
les cultures sont aisément accessibles, car les 
branches de l'étoile s'éclatent dans un carré 
délimité par un sentier. Les voies de circula- 
tion sont praticables par tous les remps, car 
recouvertes de briques pleines, posées à plat 
directement sur Le sol bien damé. Ce tracé, 
inspiré de certains potagers des châteaux 
anglais du Xvu' siècle, allie l'esthétique au 
pratique. Les légumes sont plantés dans des 
triangles autour desquels on tourne aisé- 
ment. Quelques palmettes de pommiers 
viennent donner un certain relief au décor, 
joliment encadré par un houblon doré. 
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P O:T: A 6LE R 


LES PLANTES POUR RÉUSSIR 


1} Houblon doré, une grande 


liane vivace, aux fleurs aromatiques. 


2] Pommier en palmette, une 


forme originale au tronc de 1,50 m. 


3] Laitue Merveille des quatre 
saisons’, à semer d'avril à octobre. 

4} Rhubarbe, des feuilles 
opulentes aux pétiales comestibles. 

? | Laitue à couper ‘Salad bowl 
verte’, toujours tendre, décorative, 


6 | Laitue ‘Augusta’, une variété 


idéale pour la culture estivale. 


Laitue ‘Gotte 
jaune d’or, 
une variété qui 
pousse vite, 
pour les semis 
très précoces, en vue d’une récolte de 
mars à mai. La pomme est compacte, 
ferme, les feuilles à reflet doré. On peut 
consommer les plantes non pommées. 


Laitue pommée ‘Mariola 
Une très bonne salade d'été, qui résiste 


parfaitement à la montée à graines 


TE] 


Il est préférable 
de la semer 
d'avril à juillet, 
directement en 
pleine terre. 


RARE AT Ef COR AUTRE A! L 


LES BONS GESTES 


Bntemps très chaud, arrosez les salodes une à une, de 
_ Le soir. Utilisez un arrosoir débarrassé de sa 
pomme, ou un 
tuyau, avec un jet 
peu puissant. La 
terre ayant bien 
séché en surface, 
elle peut former 
une croûle assez 
imperméable. 
Faites un trou au 
pied de chaque 
salade avec un 
CR et vous serez assuré de bien abreuver les 
#ünes. N'oubliez pos d'arroser aussi les soirs d'orage, 
gœur éviter la montaison. 


astuce Dans un potager décoratif, 
Truffaut ayez toujours à disposition des 
plants de remplacement. Ils 

viendront s'installer aussitôt à 

la place des légumes que vous 

récoltez. De cette façon, l’es- 

pace sera toujours occupé, ce 

qui est essentiel pour le coup 

d'œil, mais également pour 


une gestion efficace de l’espace. 


LÉGUMES 


D'UN JARDIN À L'AUTRE 


Jadis, il était de bon ton de séparer le jardin 
d'ornement et le potager, cœ dernier étant 
même souvent muré, comme s'il fallait dis- 
simuler aux regards la vulgarité du quoti- 
dien. En éliminant la porte tout en conser- 
vant un passage étroit, on joue ici au jardin 
mystère en laissant deviner par un effer de 
perspective ce qui se cache derrière les murs. 


T 2 PILER A TS 


AROMATI 


Ÿ autres idées 


MOSAÏQUE COMPLEXE 


Nous sommes dans la partie centrale du 
potager en étoile présenté sur la page de 
gauche, avec en point d'orgue un cadran 
solaire. Il domine un petit carré dans lequel 
on réalise les semis en pépinière, pour consti- 
tuer une réserve de plants. On y accède par 
les quatre points cardinaux. Chaque côté 
est bordé par un généreux massif de rhu- 
barbe. Cette grande vivace est destinée à 
masquer cet endroit stratégique et secret par 
un feuillage opulent. C’est un jardin au 
concept très recherché, qui puise plus son 
inspiration dans les anciens jardins de 
simples que dans les potagers traditionnels, 


mais sait y ajouter une note contemporaine. 


LE CHEMIN DES DÉLICES 

Dans le célèbre potager de Barnsley house, 
en Angleterre, l'originalité vient du dallage 
qui découpe la surface comme un damier. 
L'association de la brique ec du béton, deux 
matériaux artificiels, mais qui se patinent 
bien, n'a rien de choquant, bien au contraire. 
Elle apporte une note de sophistication que 
l'on trouve rarement dans les jardins vivriers. 
Les différents carrés de légumes sont déli- 
mités à l'ancienne par des bordures de buis 
qui ne dépassent pas 20 cm de haut. À 
l'angle de chaque carré, une touche origi- 
nale avec un fusain panaché taillé en topiaire, 
ou comme ici au premier plan une boule 
dorée de Euonymus fortunei Sunshine. C'est 
un ensemble très raffiné, mais qui ne se 
dépare pas de sa simplicité rurale. 


QUES 53 


Le potager architectural 


LES PLANTES POUR RÉUSSIR 
1 Topinambour, de grands 


soleils aux rubercules savoureux. 


—Zuand la recherche esthétique préside à la 
disposition des légumes et à l'association 
des espèces, le potager se transforme tout 
naturellement en jardin d'ornement. C'est œ 
qui est remarquablement illustré ici, avec le 
potager du parc floral d'Orléans-la-Source. 
La grande palissade de saule tressé, tout en 
souplesse et en ondulations, accentue l'effet 
décoratif de l'endroit. La plantation a été 
composée comme un massif, c'est-à-dire en 
regroupant les légumes pour créer des effets 
de masse et en jouant le plus possible sur 
l'opposition des silhouettes et des textures. 
C'est ainsi qu'au premier plan, le bleuté du 
chou rouge s'harmonise avec le gris glauque 
de l'artichaut, tandis que la forme globu- 
leuse du premier est mise en valeur par le 
feuillage découpé du second. 
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À ESSAYER AUSSI 
Artichaut en fleur 


Dans un potager 
à vocation 
décorative, laissez 
quelques boutons 
d’artichauts 
s'épanouir et vous 
gratifier de leur 
capitule violacé. 


Artichaut ‘Violet hâtif” 


Une 
bi 


hiv 


ers très doux. 


P 40 (T AAGUEMR 


bractées étroites, 


dans une région aux 


2| Courgette, une grande 
coureuse qui s'étend longuement. 


3] Artichaut, un beau décor de 
feuillage glauque, en toutes saisons. 

4] Tomate ‘F1 Grinta’, des fruits 
très allongés, de près de 15 cm. 


5 | Haricot vert, une variété 
naine, à récolter en filet très fins. 


6] Aubergine ; chaque pied est 


tuteuré individuellement et paillé. 


belle petite tête 
en ronde, aux 


d’un violet franc. 
Il faut le cultiver 


PARTIS TASGIERR 


> SUR LE CHEMIN DU PÉCHÉ... 
de gourmandise bien sûr : ce sentier dallé, 
Bordé de plantes aromatiques et de capu- 
nes, conduisant directement au jardin des 
Ælices. Maintenues sur l’armature métal- 
bque d’une tonnelle, des lattes en bois retien- 
ment les branches de quelques palmertes aux 
pommes tentatrices. En plein été, on passe 
sus un tunnel de végétation qui crée une 
2mbiance unique de détente et de mystère, 
24 milieu de plantations foisonnantes. 


L'ÉTGNU AVES 


E 


L 


4 AU SECRET PARMI LES FLEURS 


Il faut être anglais pour réussir de façon aussi 
magnifique à dissimuler Le jardin de légumes 
au milieu d’un festival de plantes fleuries. 
Une profusion de bonnes herbes : menthe, 
thym, sauge se nichent au milieu de la végé- 
tation opulente des centaurées, des digitales 
er des alchémilles. Lidée est l'incitation à la 
découverte, les plantes utiles étant disper- 
sées parmi les espèces furiles, d'où la nécessité 
de faire la parc du bon et de l'inutile, voire 
même du vénéneux (les digitales). Une ton- 
nelle à la structure grillagée va servir d'appui 
à des haricots grimpants et des pois à rames, 
tandis que des choux viendront décorer le 
pied des buis taillés en boule que l'on entre- 
voit plus loin, tout près de la véranda. 


PLLTE NETES 


ATRIO MATIQUES 


Q autres idées 


< QUE LA TERRE EST BASSE ! 


Partant de ce principe, pourquoi ne pas tout 
simplement surélever l'ensemble des parties 
du potager que vous destinez à la planta- 
tion. C’est ce qui a été réalisé dans ce 
mignon petit jardin de ville. Des rondins 
de bois traité, plantés verticalement, retien- 
nent la terre sur 40 cm de haut. Outre le 
fait d'avoir moins à se baisser pour planter, 
désherber, biner, etc. l'avantage est de pou- 
voir remplir les parties à cultiver avec du 
bon terreau, et d'installer très facilement un 
système d'arrosage automatique. Les légumes 
S'insinueront au milieu des plantes fleuries et 
aromatiques les plus variées. 


LES BONS GESTES 


Après avoir butté les artichauts en automne pour les 
protéger des morsures de l'hiver, il faut procéder à un 
nettoyage complet des touffes au départ de la végé- 
tation. Éliminez les feuilles mortes ou abimées qui se 
trouvent généralement à la périphérie du pied. Dégo- 
gez la butte de terre, puis les æilletons (rejets) que vous 
pouvez détacher de la plante mère, s'ils mesurent au 
moins 20 cm de haut. Vous pourrez les transplanter 
individuellement dans un sol profond et léger, où ils 
produiront dans les trois à cinq ans à venir. 


astuce Pour renforcer l'aspect déco- 
Truffaut ratif des plantations de 
légumes, il est nécessaire de 
réduire les distances habituel- 
lement préconisées. La pro- 
duction sera sans doute un peu 

moindre, mais qu'importe! 
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Le potager paysager 


D lues farm Les leurs 


LES PLANTES POUR RÉUSSIR 


1 | Poirée à carde rouge, plus 
décorative que vraiment savoureuse. 
2] Cardon, au beau feuillage vert 
glauque persistant en hiver. 

3] Arroche rouge, un légume à la 
saveur rustique et au joli feuillage. 

4 Sauge farineuse, aux Aeurs 


estivales, mais manquant d'arôme. 


5 | Cosmos, une annuelle légère er 
florifère, très gracieuse au potager. 

6] Zinnia, une variété haute 
semée directement en place. 
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onctuer les massifs de fleurs d'été avec 
des légumes est une idée simple, magnif- 
quement mise en pratique dans le potager du 
domaine de Saint-Jean-de-Beauregard. La 
présence de légumes parmi les annuelles est 
la touche d'originalité qui fait la différence. 
Dans un concept très contemporain, le mas- 
sif est tracé de façon rectiligne et planté avec 
la plus grande fantaisie. On utilise donc en 
priorité des annuelles à semer en place, avec 
ici une majorité de cosmos, mais aussi du 
tabac d'ornement (Nicotiana sylvestris), des 
cléomes et des lavatères annuelles. Côté 
légumes, il faut utiliser des espèces à longue 
durée de vie, dont la silhouette bien stylisée 
va jouer un rôle architectural dans la fantai- 
sie dansante des fleurs. Choux, céleri, salades 
diverses pourraient figurer ici. 
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À ESSAYER AUSSI 
Gaura 
lindheimeri 
Cette annuelle 
forme une 
touffe légère, 
très souple, qui 
atteint 1 m de haut. Les petites fleurs 
étoilées portées par de longues hampes 
gréles se balancent au gré du vent de juin 
jusqu'aux gelées. 


Chrysanthème annuel 
Avec ses couronnes de 
couleurs superposées, 

il apporte une note 
originale aux massifs. 
On le sème directement 
en place au printemps. 


FARE DIR. 


0} autres idées 


à UN AUDACIEUX MÉLANGE 


MS anticonformiste, ce petit jardin très généreusement 
planté se décline dans une gamme très nuancée de 
Æuillages. Il joint l’utile à l'agréable en associant bonnes 
Betbes (romarin ec ciboulette), légumes (choux rouges), 
Buirs (fraisiers) et plantes d'ornement. Le très élégant 
Puillage panaché de l’Aegopodium podagraria ‘Variegata' 
=ubien en valeur la richesse du vert pourpré des choux. 
derniers, plantés en mai, restent en place jusqu'à l'au- 
ne, évoluant doucement, jusqu'à dominer dans le 
or. C'est un jardin semi-ombragé, constamment main- 
frais, dont le sol riche en matière organique assure une 


San opulente des choux et une abondance de fraises. 


D FANTAISIE D'AROMATES 


Étläirés par Le blanc pur des rosiers 
De loberg,, des carrés accueillent 
2 planes condimentaires et par- 
Bmées, avec comme dominante 
Æslavandes. Leur légèreté contraste 
nc l'aspect imposant des rhu- 
Basbes, qui atteindront leur apo- 
2= plus tard dans l'été. La rache 
Pourpre formée par les jeunes bet- 
Mranes est éclairée par le doré de 


Ponigan et des fleurs de soucis. 


LÉSUNES UT 


P'LOA IN TES 


< UN BOUQUET D'ARGENT 


Ce petit coin de potager ornemental 
séduit par son opulence. Pour plus 
d'originalité, on n'y trouve pas des 
fleurs annuelles, mais des bisannuelles 
(œillet-de-poète, di 


qui accompagnent les légumes jusqu'au 


pitale, rose trémière) 


milieu de l'été. Ensuite, le cardon va 
prendre de l'ampleur et occuper 
presque tout Le carré, qui accueille un 
groupe de salades variées à chacun de 
ses angles. C'est une plantation origi- 
nale, décontractée, très specraculaire et 
d'un entretien facile. Les bisannuelles 
peuvent monter à graines et essaimer à 
leur guise un peu partout. 


AROMAT 


BON GESTE 


Pour que votre potager fleuri conserve en 
permanence un aspect bien net, mais aussi 
pour que les floraisons se renouvellent bien, 
procédez à lo suppression régulière des 
fleurs fanées. C'est un travail qui peut 
paraître fastidieux, mais il fait lo différence 
quant à l'aspect du massif. De plus, vous 
pouvez ainsi dou- a 
bler la durée de la 
floraison. Opérez à 
lo moin, en pincont 
les Fleurs fanées 
juste sous la corolle 
ou bien utilisez des 
petits ciseaux. 


astuce Plantez des laitues 

Tru iffa ut dans les massifs fleu- 

ris et laissez-les mon- 

ter à graines à leur 

guise. Elles forment 

une colonne assez 

inattendue et vont 

porter des fleurs 

blanches, légères, en 

harmonie avec le 

reste du décor, Faites 

de même avec les 
choux-fleurs. 
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Le potager fleuri 


(07 frolager de simples à la cam 


À ESSAYER AUSSI 


Oignon ‘Rouge 
pâle de Niort 
Avec sa livrée 
d'un rose cuivré, 
c'est un oignon 
à semer dès la fin de l'été sur la côte 
Atlantique, où il excelle. Ailleurs, 
attendez le tout début du printemps. 

Il se consomme de préférence frais. 


Oignon ‘Jaune paille des vertus’ 
La variété de référence dans les oignons 
de couleurs, en raison de 


Il forme de gros 

bulbes plats, 
très compacts 
et savoureux. 
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( “uvert sur la nature, ce jardin potager fait 
corps avec son environnement. Cette impres- 
sion est due au mélange de fleurs qui entou- 
rent les parcelles, conduites de façon recti- 
ligne. Toute sophistication a été bannie, 
pour privilégier des plantes à la silhouette 
naturelle qui pourraient avoir poussé spon- 
tanément. C'est le cas des coquelicots, qui se 
raréfient, et sont remplacés ici par des pavots 
d'Orient, espèce vivace à fleurs plus grandes, 
mais dont l'effet très « dansant » est similaire. 
Ils apportent, avec l’hysope, une note sin- 
gulière de « jardin de simples » qui s'accorde 
bien avec la composition générale. Le pota- 
ger lui-même se caractérise par le bon respect 
de la rotation des cultures et même de l'as- 
solement, certaines planches étant laissées 
volontairement au repos. 


RAUL SIT 


PRE 


LES PLANTES POUR RÉUSSIR 
1 | Oignons de couleur, pour 

une longue conservation hivernale. 
2] Lupin, une belle fleur qu'il 

faut réserver au décor des bouquets. 
3] Aïl ; une fois récolté, il faudra 

bien le nettoyer et le faire sécher. 

4] Pois à rames, une récolte plus 


abondante et plus facile à cueillir. 


5 | Coquelicot, aux fleurs s'utilisant 
en sirop pectoral et calmant. 


6 | Hysope ; toute la plante est 


balsamique et très aromatique. 


QUE 


(97 autres idées 


D UN PETIT COIN POTAGER ABRITÉ 


Bien prorégé des vents dominants par un 
Puren pierres sèches, ce potager d'à peine 
re affiche son caractère rural. C'est dû 
ns doute à l'habillage du cabanon avec la 
Pme du murer ou à la présence de l'épou- 
il. Sans ces artifices, l'endroit aurait pu 
Paraitre sophistiqué, en raison de la bordure 
2 buis er de l'aspect impeccable de l'allée. Le 
Snéreux feuillage de l'artichaut et de l'an- 
Sique dominent le décor, tandis qu'un 
Picot commence à couvrir les montants 
2 Tärceau qui accueille un rosier. Pour com- 
Plter l'aspect utilitaire de l'endroit, une 
Pme vigne a été plantée au pied de la cabane 
© Un groscillier trône à côté de l'épouvantail. 


D JOINDRE L’UTILE À L'AGRÉABLE 


Simé à l'arrière de la maison et dissimulé 
aux regards par le bâtiment et une haie 
épaisse, voici un potager conventionnel qui 
s pare dans le même temps de quelques 
arbres fruitiers et même d’une vigne. C'est 
Un jardin tout simple, cultivé au naturel, 
mais entretenu de façon rigoureuse. 


LÉGUMES 


ET TPA:ACALIREN 


< COUR DE FERME RÉHABILITÉE 


Encadrée par des bâtiments qui lui font 
bénéficier d’un microclimat très favorable 
à la culture, cette cour de ferme était jadis 
destinée aux animaux de basse-cour. Aujour- 
d’hui transformée en potager, elle assure les 
besoins en légumes de toute la famille. Hari- 
cots nains, choux de Milan, choux de 
Bruxelles er tout au fond courgettes se déve- 
loppent avec opulence. Les bordures d'œillets 
d'Inde ont pour vocation de repousser les 
velléités conquérantes de pucerons, tout en 
assurant une fonction décorative. L'ensemble 
est chaleureux, simple, structuré de façon 


conventionnelle avec des lignes de légumes 
bien régulières. Lindispensable note de fan- 
taisie est apportée par la prairie fleurie, Faisant 
office de pelouse. 


LES BONS GESTES 


Tous les bulbes potagers (oil, échalote, oignon) doivent 
être rentrés bien secs, afin de se conserver le plus 
longtemps possible. Juste après l'arrachage, loissez-es 
sur le sol, durant trois jours. Au contact de l'air, ils vont 
se débarrasser naturellement de leur excès d'humidité. 
C'est le ressuyage. Cette technique se pratique uni- 
quement par beau temps ensoleillé. 


Profitez de la rotation des cul- 


astuce 
Truffaut tures pour semer un engrais 
vert dans une planche laissée 
libre. Il s’agit de plantes four- 
ragères à croissance rapide 
(trèfle, sainfoin, luzerne, 
avoine, phacélie, moutarde) 
qui seront enfouies dans le sol 


au début de leur floraison. 
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Le potager rustique 


LES PLANTES POUR RÉUSSIR 
1 | Topinambour, une forme 

assez compacte, à surveiller de près. 
2 | Sauge pourpre ; le parfum des 

feuilles reste toujours aussi puissant. 


3] Raifort, une vivace aux racines 
profondes, à la saveur piquante. 


4 Thym, une aromatique très 
décorative, idéale en bordure. 

5 | Fenouil, utilisé ici dans sa 
forme sauvage, comme aromate. 


6 | Artichaut, en plants laissés 
libres de prospérer à leur guise. 
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‘ antaisie rotale pour ce potager idlan- 
dais, dominé par les aromatiques. Dans un 
faux négligé très anticonformiste, il mer en 
scène des plantes fort utiles, qui donnent 
l'impression d'avoir poussé spontanément. 
Aucune ligne n'est délimitée et les allées sem- 


blent se frayer un chemin directement à tra- 
vers la végétation. Ces plantations « floues » 
confèrent à ce jardin une impression de natu- 
rel renforcée par la présence de diverses 
vivaces ornementales. On ne trouve pas le 
moindre légume sophistiqué, hormis l'arti- 
chaut. Toutefois, ce dernier est laissé libre 
de se développer à son gré, er il finit par for- 
mer des touffes volumineuses, très specta- 
culaires. L'idée d'ensemble est de laisser vaga- 
bonder les plantes, afin d'avoir un réel plaisir 
à les découvrir avant de les cueillir. 


À ESSAYER AUSSI 
Sauge ‘Tricolor” 
Un feuillage qui mêle 
le crème, le rose et le 
vert grisâtre, pour un 
effet aussi décoratif 
qu'aromatique. C'est 


une plante vivace assez 
éphémère, qui gagne à être renouvelée ou 
divisée rous les 3 à 5 ans, au printemps. 


Sauge ‘Icterina 

Un très joli feuillage 
panaché de jaune 
d’or, qui contraste 
en été avec les fleurs 
rose-pourpre. Le 
parfum est toujours 
bien présent. 
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07 autres idées 


UN ADORABLE FOUILLIS 


Dans un petit jardin de banlieue, la place 
manquant, les propriétaires ont décidé de 
mélanger, au gré de leur inspiration, toutes 
les plantes qu'ils aiment. La menthe er l'ar- 
moise $'insinuent parmi les mufliers et les 
céraistes, tandis qu'une poirée rouge trône au 
beau milieu d’un parterre d'oreilles-d'ours. 
Ces dernières soulignent un carré de laitues 
bordé par un passage en « pas japonais » 
C'est un jardin simple, mignon, sans pré- 


tention, mais plein de charme et de poésie. 


% UNE RAVISSANTE PROFUSION LES BONS GESTES 


Dans la cour de l'école du paysage de Chau- Achetez des plantes 
mont-sur-Loire, les paysagistes Éric Ossart et condimentaires en 
Arnaud Maurières ont créé leur version du godets ou en conte- 
jardin d'Éden, où la plante est reine. l'astuce neurs ou printemps. 
vient du mélange de fleurs annuelles et de Vous pourrez ainsi 
légumes. Ces derniers, et notamment les profiter tout de suite 
choux, structurent la composition, les plantes de leur présence parfumée. Plantez-es dans un sol 
ornementales (gaura, zinnia, tabac, coréop- léger, bien travaillé et enrichi en matière organique. 
sis) ayant ét choisies pour leur aspect souple, 


léger, décontracté. Le but est évidemment , astuce Cultivez plutôt le raifort 


esthétique, car il n'est guère aisé d'aller récol- Truffaut comme une annuelle si vous 
ter les tomates au milieu de ce fourmille- désirez utiliser ses racines aro- 
ment. Mais l'emploi des choux s'avère extré- matiques. En effet, elles ont 


tendance à s’ancrer solidement 
et très profondément dans le 
ju ae sol, ce qui rend leur extraction 
qui permettra de les récolter tranquillement difficile chez les sujets âgés. 
dans le courant de l'hiver. = 


mement judicieux, dans la mesure où ils 
survivront aux annuelles qui les entourent, ce 


D LA RECONQUÊTE D'UN TERRAIN NÉGLIGÉ 


Jardiner au naturel, c'est accepter la présence de la nature, cohabiter 
avec la flore sauvage er s'accommoder de sa présence. Ce petit potager 
trouve sa place en se faisant plus ou moins oublier. Ce n'est pas le jardin 
conquérant auquel nous sommes habitués, mais le jardin partenaire de 
son environnement, ou chaque locataire trouve son compte. Le résultat 
satisfait le sens de l'esthétique, car la nature montre un sens inné de la poé- 
sie. Les adventices ne sont plus des mauvaises herbes, mais des paillis natu- 
rels, qui conservent bien l'humidité du sol. Les framboisiers de l’ar- 
rière-plan servent de haie vive, et leur manne sera partagée avec les 
oiseaux. Ils sont bordés par un tapis de lavandes, dont la vocation est d'at- 
tirer un maximum d'insectes butineurs qui viendront assurer la pollini- 


sation des fruits et des légumes. Harmonie, équilibre, tranquillité. 
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Ze balcon des délices 


LES PLANTES POUR RÉUSSIR 
1] Basilic ‘Orient, à petires | 
feuilles pourpre foncé, parfumées. 
2] Œillet d'Inde, une annuelle 
qui sert à éloigner les pucerons. 


3] Basilic ‘Balconstar, une 


variété compacte à petites feuilles. 


4] Nierembergia, feurit tout l'été, 
jusqu'au début de l'automne. 

5 | Tomate ‘Balcony Red’, une 
variété à grappes, très compacte. 


6] Tomate ‘Jaune Mirabell’, 
à fruits de 2 cm, crès parfumés. 


7 
A À ESSAYER AUSSI 
ransformer un balcon en véritable pota- Tomate ‘Prune rouge’ Tomates 
ger nécessite une réelle compétence et beau- Des fruits ovoïdes de “Dix doigts de Naples 
coup de temps. En revanche, rien n'est plus 3 cm de diamètre, portés À Des fruits en forme 
facile que d'y faire prospérer des tomates. en grappes généreuses. d'obus, de 5 à 7 cm de 
Les variétés à petits fruits du type « tomate Une plante de vigueur long, portés en petites 
cerise » conviennent le mieux, ainsi que moyenne, qui convient Tomate grappes. La chair est 
toutes Les formes qui produisent des grappes. bien à la culture en por. “Costoluto Genovese’ ferme, juteuse, avec 
C'est l'occasion de découvrir des variétés Un fruit plat er côtelé, à beaucoup de personnalité, 
anciennes, et notamment les tomates à fruits la pulpe généreuse, d’une surtout quand elle est 
jaunes, à la saveur plus sucrée. Installez un saveur douce. Une variété consommée crue. 


plant dans un por de 25 à 30 cm de largeur 
et de profondeur, dans un terreau universel, 
enrichi de 20% de fertilisant organique à 
base de fumier et d'algues. Succès garanti. 


idéale pour les salades, car 
elle donne des tranches 
très décoratives. Culture 
en pot facile. 
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DES INVITÉS INATTENDUS 


Si la présence sur un balcon de tomates, de 
radis, de plantes condimentaires, voire de 
salades, n'étonne plus personne ou presque, 
avouez qu'il est plutôt insolite de découvrir 
sur un coin de balcon du maïs doux, des 
poirées à cardes rouges et même des choux- 
raves! Une véritable gageure qui a demandé 
beaucoup de savoir-faire et de doigté de la 
part du maître des lieux. Repiqué dans une 
simple jardinière de 25 cm de haut, le maïs 


prospère vigoureusement, grâce à un arrosage . 


chaque matin avec une solution nutritive 
très peu concentrée. Un bouchon d'engrais 
liquide organique pour 10 1 d'eau suffi à 
nourrir les plantes sans risque de brûlure. 
avantage est une croissance continue, sans 
à-coups. Par temps très chaud, un second 
arrosage est pratiqué le soir, mais à l'eau 
pure cetre fois. Mais le plus étonnant est le 
bon comportement des choux-raves! 


astuce Les tomates nécessitant pour 
Truffaut la plupart un tuteur, installez 
ce dernier avant de remplir le 
pot et augmentez son assise en 
le vissant sur un croisillon de 
bois. Ainsi, toute la hauteur 
de terre servira à maintenir le 
support, d’où un risque quasi 
nul de le voir se coucher sous 
le poids de la plante. 


LÉ 6 DATES 2€ 


(27 autres idées 


UN ÉTONNANT CARRÉ DE PRIMEURS 


De grandes caisses en bois de hauteurs différentes se sont transformées en véritable potager 
suspendu. Sur environ 2 m° sont concentrés : oignons, choux-raves, laitues, batavias, basilic, 
tomates, choux-fleurs, choux de Milan, choux cabus, et haricots. I] y a même encore un peu 
de place pour un pétunia retombant et deux touffes de Sanvitalia procumbens Impossible d'oc- 
cuper l'espace de façon plus productive! Toutes les plantes sont bien sûr achetées en plants déjà 
bien développés (conteneurs de 1 ou 3 1), ce qui permet d’avoir seulement à les élever pour 
leur permettre de grossir jusqu'à la récolte. Fertilisation obligatoire bien sûr. 


LES BONS GESTES 


À moins de désirer une variété bien particulière, notamment parmi les tomates 
andennes ou les formes étranges prisées des collectionneurs, ne perdez pas de temps à 
essayer de produire vous-même des plants de tomates. Mieux vaut les acheter sous forme 
de « prèt-à-planter » dans votre jardinerie habituelle. Vous avez la garantie d'un plant de bonne 
qualité, correspondant parfaitement à la variété annoncée. Attention, il a été produit en serre, et 
demande un temps d’acclimatation sous un film ou un voile avant d'être totolement exposé. 


POLAR ONUE FES 


IL N'Y A PAS PLUS SIMPLE 


Un coin de balcon, une étagère, des pots et 
un peu de bonne volonté, il n'en faut pas 
plus pour composer un minipotager avec 
une coupe de fraisiers, un melon, des radis, 
de la ciboulette et du basilic. L'utilisation 
de pots individuels pour les différents 
légumes permet d'adapter l’arrosage et la 
fertilisation aux exigences de chacun. 
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Un potager au balcon 


Vn balcon aux nille arômes 


LES PLANTES POUR RÉUSSIR 


1} Fraisier ; en pot, cultivez 
des variétés stolonifères. 

2] Sauge (Salvia officinalis 
‘Purpurascens’), rouge pourpré. 

3] Roquette, un jeune semis bien 
touffu qu'il va falloir éclaircir. 


4] Curry (Helichrysum 
angustifolium), très odorant. 


5] Sauge (Salvia officinalis 


‘Icterina’), un feuillage doré. 


6] Thym panaché, à la fois 
décoratif et très aromatique. 


À ESSA 


ex 


/ F YER AUSSI 
u petit coin de balcon ou même un SENTE 
simple rebord de fenêtre suffisent pour réa- 
liser un véritable jardin de bonnes herbes 
en por. Ici, de nombreuses espèces ont été 
réunies de façon à faciliter la récolte er l’en- 


cz Thymus ‘Golden Dwarf” 
Il forme un petit coussin 
compact et parfumé de 
10 cm de haut, avec des 


feuilles d’un beau vert 


tretien. L'astuce consiste à disposer tout ce  * doré, Les petites fleurs 

petit monde sur plusieurs niveaux, en utili-  Thym ‘Citron’ roses font un joli contraste “‘Bressingham Pink 
sant des étagères, des colonnes, des tablettes  Buissonnant, compact, Ê de jui Un tapis serré et régulier 
et des contenants de dimensions variées. il dégage une forte odeur août, Une de petites feuilles vert 
Pensez aussi à accrocher des pots directe-  citronnée. C'est une plante 


planteà clair qui se couvre en été 
ment sur la rambarde (à l'intérieur bien sûr), proche du serpolet, qui 
le décor paraîtra beaucoup plus volumineux. apprécie les sols légers, 


installer de leurs rose-pourpre. Il 
dans un convient bien en pot au 


Une exposition très ensoleillée et abritée des sableux, même secs, et Les terrain sec pied d’un arbuste 


vents dominants est un facteur de réussite. expositions bien ensoleillées. et sableux. (romarin par exemple). 
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L'ÉTAGÈRE AUX MULTIPLES SAVEURS 


Sur les quatre niveaux d’une étagère en fer forgé est rassemblée une 
jolie collection de plantes aux arômes différents. En bas, la sarriette, 
une plante subtile dont l'huile volatile facilite la digestion. Au-dessus, 
la touffe herbacée de la véritable citronnelle (Cymhopogon citratus), 
dont les feuilles coupantes peuvent être urilisées en infusion. À ses 
côtés, un pot de petits piments rouges, à la saveur brûlante, qui 
font le pendant avec des poivrons orangés, doux, situés au-dessus. 


LES BONS GESTES 


L'arrosage est la cé de 
la réussite des plantes 
condimentaires en pot. 
Les espèces ligneuses 
comme le thym, le lau- 


rier, le romarin apprécient des conditions assez sèches, 


D autres idées 


UNE COLLECTION TAPISSANTE ET PARFUMÉE 


Une grande jardinière en bois, installée tout à côté de la porte d'en- 
trée, accueille un véritable jardin d’arômes, tout en satisfaisant au bon 
goût de l'esthétique. Les leurs de la capucine panachée ‘Alaska’ vont 
colorer les salades qui peuvent être rehaussées de quelques feuilles de 
menthe. Cette dernière est installée derrière la touffe de lavande, 
qui accompagne diverses variétés de thyms. Au premier plan, la 
touffe argentée exhale une forte odeur de curry. C'est Helichrysum 
angustifolium, qui s'associe fort joliment au tapis doré du thym 
citron ‘Golden Dwarf”. Des plantes à ne surtout pas trop arroser. 


SOUS LE SOLEIL DU MipI 


Un clin d'œil très méditerranéen avec un 
ensemble de potées et de jardinières joli- 
ment décorées de motifs d'agrumes. Elles 
accueillent uniquement des « plantes du 
soleil », poivron, tomate et basilic, pour 
composer un ensemble très estival. Une 
exposition chaude et bien ensoleillée est la clé 


Un potager au balcon 


tandis que les plantes les plus tendres comme la cibou- 


LÉGUMES 


T 


lette, le persil et même l'estragon ont besoin de pous- 
ser dans un sol maintenu frais en permanence. La 
sauge et la menthe ont des besoins intermédiaires. 


astuce Chaque plante condimentaire 
Truffaut affiche des exigences diffé- 
rentes. Il vaut donc mieux ins- 
taller les différentes espèces 
dans des pots individuels. L'en- 

tretien en sera facilité, 


PO LS NANTT ESS 


AROMATI 


du succès, avec une fertilisation régulière. 
On constate que les plantes produisent abon- 
damment, bien qu'installées dans des conte- 
nants de dimensions assez modestes. Il s'agit 
en fait d’un excellent compromis, car des 
pots trop vastes favorisent le développement 
foliacé au détriment de la fructification. 
Lengrais utilisé est une formule soluble équi- 
librée, diluée à la dose de 1 g/l et utilisée 
en arrosage quotidien. Lorsque Les fruits sont 
formés, la fertilisation est interrompue. 


QUES 65 


(0) D Lelles Jrolées gourmandes 


2 
«_/_ ersil frisé et tomate cerise sont associés 
dans un « pot à oreilles », que l'on appelle 
aussi couramment « pot à fraisiers », Ce 
contenant de forme ovoïde est caractérisé 
par la présence de plusieurs ouvertures laté- 
rales, « les oreilles », tout à fait propices à la 
plantation de petites herbes condimentaires. 
La partie centrale du pot est occupée par 
un pied de tomates que l'on s'est bien gardé 
de tuteurer pour qu'il retombe gracieuse- 
ment autour du pot. Le pincement de la 
tige principale, que l'on élimine au profit 
des rameaux latéraux plus grêles, permet 
d'obtenir un port encore plus « pleureur » 
chez la tomate. L'astuce consiste ensuite à 
sélectionner les tiges florales les mieux placées 
pour obtenir une répartition bien équilibrée 
de la fructification. Des apports d'engrais 
réguliers ec l’utilisation d'un terreau riche, 
ainsi que des arrosages très réguliers, mais 
sans excès, sont les garanties de la réussite. 
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LES BONS GESTES 


Lors de la plantotion dans un « pot à fraisiers », il faut 
installer la plante (ici du persil) par l'intérieur et faire 
glisser le feuillage dans l'orifice du pot. Comblez 
ensuite avec un bon terreau, de préférence enrichi de 
20% d'un fertilisant à base de fumier et d'algues. 
Tossez délicatement avec les doigts autour du plant, de 
facon à ménager un espace d'un demi-centimètre 
entre le terreau et le rebord du pot. Il servira à retenir 
l'eau d'arrosage pour l'empêcher de déborder en 
entraînant des particules de terre. Vous pouvez égo- 
lement recouvrir le terreau de petits gravillons blancs. 


LES PLANTES POUR RÉUSSIR 


1! Tomate cerise ‘Chelsea Mini 
F1’, des grappes composées de 6 à 
12 fruits à la saveur bien sucrée. 

2] Persil frisé ; des jeunes plants 
sont installés dans les « oreilles » du 
por et laissés à pousser librement. 


IDÉES DÉCO 


L'aspect du contenant est tout aussi important que 
celui de lo plante elle-même et l'harmonie des deux 
conduit à de belles réussites. Id, une inspiration en 
camaïeu avec les piments jaune-vert qui évoquent 
bien l'acidité de la céramique au décor de citrons. 


BALCON 


V DES BONNES HERBES À LA FENÊTRE 

Il suffit d'une jardinière de 80 em, bien accrochée sur la fenêtre, pour 
composer un festival d’arômes et de fantaisie. L'effer est tout aussi 
séduisant pour l'œil que pour le palais. En considérant la balconnière 
comme un jardin à part entière et en y installant des plantes de 
formes et de textures très variées, c’est un véritable massif miniature 
qui a été composé. L'opposition entre la finesse du feuillage du 
fenouil et de la ciboulette et l'opulence de la menthe panachée 
(Mentha suaveolens ‘Variegatæ) est une grande réussite. La subtile 
harmonie est renforcée par la petite touche délicate apporté 
basilic doré, Le reste de la plantation est composé de persil frisé et de 


par le 


capucines. Cela crée une forte densité dans un espace restreint, mais 
il s'agit d’une culture saisonnière, que l'on souhaite plus décorative que 
productive. Une fertilisation régulière simpose, de même qu'une 
exposition à mi-ombre pour éviter les brülures du feuillage. 


LAÉTEAUIREENS) EN 


PE AURON ETS 


Ÿ autres idées 


« 


Et pourquoi ne pas faire jouer les « filles de l'air » aux plantes aro- 
matiques er même aux légumes ? Ce très original panier suspendu est 


MINIPOTAGER SUSPENDU 


un excellent exemple, facile à réussir. Dans la partie supérieure de la 
suspension sont installées ciboulette et laitues à couper ‘Bridiga’ — la 
verte — et ‘Lolo Rossa’ — la rouge. Elles vont rapidement développer 
leur généreux feuillage. Du persil frisé et du thym citron sont plan- 
tés dans les orifices sur les côtés. Leur port souple et gracieux renforce 
e côté aérien de la suspension. Il faut l'installer au soleil assez doux, 
à l'abri des courants d'air, er l'arroser une à deux fois par jour. 


À UNE JARDINIÈRE DE LÉGUMES 


Ne négligez pas l'aspect décoratif et la note indéniable d'originalité 
qu'apportent les légumes dans une jardinière. Ici, dans un contenant 
de 1 m de large, trois choux rouges ont prix place et se développent 
généreusement. Îls sont accompagnés d’un pied bien fourni de 
piment, d’un buisson de pervenches pour la fantaisie et d’une touffe 
de menthe coq (Zanacetum balsamita) pour le parfum. Installée 
dans Le jardin en plein soleil, cette jardinière apporte une jolie touche 
colorée de la fin de l'été jusqu'aux premières gelées. 


astuce Afin que les tiges retombantes de la tomate, appuyées sur 
Truffaut le rebord du pot, ne s’'abiment pas en raison d’un poids 
excessif, vous pouvez éclaircir légèrement les fruits (un 
sur trois environ). Par ailleurs, pour éviter qu'un angle aigu 
ne se produise sur la tige, il suffit « d’arrondir les angles », 
en glissant un galet sous la ramification. Il servira à la 
fois de soutien et de renfort au niveau de l’arcure, mais 
réduira en même temps le rayon de la courbure pour éli- 
miner tout risque de cassure brutale, 
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4 estiné à satisfaire Le plaisir gourmand 
“de son propriétaire sans lui imposer une 
dâche insurmontable, ce petit coin potager 
pourrait même être réalisé sur une terrasse. 
La première originalité vient de la suréléva- 
tion, d'environ 15 em, qui a permis de 
concevoir toute la plantation dans un sol 
neuf, après un généreux apport de terreau. 
C'est un avantage indéniable pour un pota- 
ger, avec l'assurance d’une bonne croissance 
des légumes et d’une moindre invasion par 
les mauvaises herbes. Autre point sympa- 
thique : l'engazonnement de tout l'environ- 
nement. Les moindres sentiers sont enherbés, 
ce qui rend la circulation bien plus facile. Il 
suffit de semer du gazon rapide (ray-grass) au 
tout début avril et de le retourner dans le sol 
en automne, comme un engrais Vert. 
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déguster 


Pois ‘Sénateur 
Une variété demi-naine 


qui atteint 90 cm de haut 

et nécessite des supports 
appropriés, comme par 
exemple des branchages. 
Demi-hâtif, il produit 

des cosses bien renflées 
contenant de grosses graines 
ridées, très savoureuses, à 
cuisiner plutôt en jardinière. 


LES PLANTES POUR RÉUSSIR | 


1] Tomate, en plants espacés 
de 60 cm et tuteurés. 

2 | Poirée ‘Rhubarb Chard’, la 
bette à cardes rouges, décorative. 

3] Fève ‘Hystal, une variété aux 
grains très tendres et réguliers. 

4 | Pois ‘Express’, une variété 
grimpante, à grains ronds. 

5 | Lavande, qui joue un petit 
rôle répulsif à l'égard des pucerons. 


Certe variété naine atteint 
40 cm de haut. Destinée aux 
cultures de début de saison, 

elle produit des cosses de 


longueur moyenne, avec des 
grains ronds, bien verts. Une 
variété classique, rustique. 


Pois ‘Petit provençal 


Pois nain 

“Merveille de Kelvedon 
Cette variété précoce, à 
semer de mars à juin, 
qui atteint 50 cm de 
haut, forme de longues 
gousses contenant de six 
à huit grains ronds, très 
tendres. Récolte en été. 


POTAGER 


RECHERCHE ESTHÉTIQUE 


Dans un jardin de ville ciselé comme un 
bijou, les légumes s’intègrent de façon 
logique au décor, prenant place avec un rare 
bonheur en bordure des massifs. Ils restent 
aisément accessibles, out en jouant un rôle 
décoratif de premier plan, par les simples 
nuances colorées de leur feuillage. Un effet 
reposant face à l'opulence de la pergola. 


LÉGUMES 


L 


LES BONS GESTES 


De nombreuses variétés de pois destinées au jardin 
d'amateur permettant une récolte échelonnée, inter- 
venez vec douceur lors de la cueillette. Maintenez la 
cosse au creux de la main et saisissez le pédoncule de 
l'autre main pour le sectionner entre le pouce et l'in- 
dex, avec les ongles. Récoltez les cosses lorsqu'elles sont 
bien gonflées et présentent une bonne rigidité quand 
vous les pressez du bout des doigts. 


astuce Si vous surélevez le sol de votre 
Truffaut La potage, inutile de réaliser 
rdures onéreuses et com- 

pr Vous pouvez utiliser 

des rouleaux de demi-rondins 

ou des planches de coffrage, 

qui seront maintenues en posi- 

tion verticale par des piquets 


07 autres idées 


DE LA COULEUR AVANT TOUT 


Il n'ya pas plus simple et plus facile à réali- 
ser que ce petit carré de légumes. Il se sin- 
gularise par la disposition des tomates le 
long de la barrière, constituant une haie très 
esthétique, et l'alternance de couleurs pour 
chaque rang de légumes. Le résuleat est éton- 
nant d'élégance et d'harmonie, avec pour 
originalité la déclinaison du principe des 
taches de couleurs dans un plan linéaire. 


re. 


COMBLE DU RAFFINEMENT 


Difficile de faire plus ordonné et plus raffiné 
que ce petit coin potager. Totalement intégré 
au jardin d'agrément, il ne se distingue de ce 
dernier que par la présence d’une armature 
en bambou qui sert de tuteur à des tomates. 
Cette « barrière » de 50 cm de haut suffit à 
séparer la zone légumière des autres cultures. 
Sauges, carottes, thym, fenouil, oseille, bata- 
vias sont les principales cultures, associées 
à des roses d’Inde qui jouent un rôle de 
« répulsif d'insectes » tout en apportant une 
note de couleur fort intéressante. Cet 
exemple est l'illustration d’une plantation 


enfoncés de 30 cm dans le sol. non conformiste, qui privilégie l'esthétique 
sans négliger pour autant la production. 
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Un potager sous cloche 

Voici une idée amusante, facile à réussir, et avec la 
garantie de surprendre ! Entre les lignes impeccables 
d'une haie basse et de topioires en buis, un carré de 
laitues joue à séduire les gourmands. La plantotion 
est anticonformiste, avec d'un côté trois cloches 
maroîchères en verre qui rappellent les potagers 
d'onton et de l'autre quelques salades montées 

à graines qui font oublier toute rigueur 

et créent un bel effet de volume. 


Une mosaïque de choux De belles promesses 
Soulignée por une bordure de laitues blondes bien pommées, Futur jardin d'ornement bien structuré, ce petit 
c'est une mosaïque de choux qui s'impose dans ce jardin. coin de jardin révèle un programme astucieux. 
Chou cabus à feuilles lisses au premier plan, chou milan Il s'agit d'une toute jeune création, dont les plantes 
tout doqué ensuite, puis choux rouges pourpre violocé , pour vivaces n'ont pas encore eu le temps de se 
terminer avec des choux de Bruxelles et une bordure de choux développer. Le terrain est occupé provisoirement 
verts frisés. Sur la gauche, des brocolis à feuillage violet n'ont par des légumes qui, tout en promettant 
pos encore formé leur pomme. Un ensemble simple et réussi. de belles récoltes, sont du plus bel effet. 


70 P OT ACGLEUR 


PLANTES 


AROMATIQUES 


RENTE NoliR 


T 
DR DE LÉCUMES 


Bêcher, biner, sarcler, râtisser, butter, désherber, arroser, pulvériser pailler, semer, planter, repiquer.… les tâches 
au potager semblent Ségrener comme une litanie. # Si l'on prend à la lettre les conseils des « potagistes » purs 
et durs, il y a de quoi décourager les plus enthousiastes et faire échouer bien des vocations. Sans aller jus- 
qu'à dire que les légumes ne demandent aucun soin, il y à un océan entre l'image caricaturale et désuète du 
« potager labeur » et le jardin de légumes plaisant et distrayant qu'il est possible de réaliser aujourd'hui. # 
Si vous n'êtes pas obnubilé par la production et le rendement au mètre carré, que vous privilégiez la qualité 
à la quantité, la diversité à la profusion, vous allez vous délecter avec des légumes « maison », sans vous érein- 
ter ni même y consacrer tout votre temps libre. À  Larchétype du jardin vivrier n'est plus au goût du jour. 
% Fini le légume guindé, seule étincelle de vie, sur un sol lunaire, débarrassé de la moindre plantule sau- 
vage. Le potager se libère de ses chaînes, il gagne en liberté ce qu'il perd peut-être en commodité. Le carré 
d'artifices aux alignements géométriques a vécu, place aux mélanges et à la fantaisie. Les tiges serpen- 


tiformes des courges coureuses font barrage aux mauvaises herbes. Un tapis de capucines attire tous les 


pucerons. Des paillis de bon compost conservent la fraîcheur du sol. Des fleurettes disséminées 
ici et là séduisent les bons insectes pollinisateurs. # Il y a bien des astuces pour gagner du 
temps. Toutefois, la nature n'étant généreuse qu'avec 
ceux qui lui vouent quelques égards, sachez 
jouer les chevaliers servants et arroser quand les 
feuilles se ramollissent, biner pour décroûter 
un sol buriné par le soleil ou nourrir juste ce 
qu'il faut vos légumes pour qu'à leur tour ils 
vous régalent de leurs saveurs incompa- 


rables, aux mille et une vertus. # 


72 


La rotation des cultures est une 
des clés du succès au potager. 
Vous pouvez la considérer 
contraignante, mais elle est 
affaire de gestion et de rigueur, 
est c'est à sa maîtrise que l'on 
reconnaît le bon jardinier. 
Lorsque le cycle est bien initié, 
il suffit de suivre le rythme et 
de réaliser chaque année un 


plan pour que tout fonctionne. 


astuce 
Truffaut 


Sur votre dessin du jardin 
potager, attribuez une par- 
celle à chaque groupe de 
légumes. Planifiez les cultures 
mois par mois, sans oublier 
les semis précoces réalisés 
sous abri. Le plus simple 
consiste à diviser la superficie 
disponible en autant de 
plantes que de cultures dif- 
férentes. Il vous suffit alors 
de décaler chaque année 
d'une parcelle pour assurer 
une rotation parfaite. 
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Le dessin en étoile permet de réaliser aisément une rotation des cultures en faisant « tourner » les différentes espèces. 


La rotation des cultures obéit à une règle 
impérative : ne jamais cultiver deux fois le 
même légume au même endroit. Elle est 
justifiée par deux raisons techniques, l’une 
sanitaire, l'autre nutritionnelle. 

Chaque espèce végétale présente une cer- 
taine sensibilité à divers parasites du sol, 
insectes et champignons, qui lui sont plus 
ou moins spécifiques, S'ils retrouvent tous 
les ans leur hôte préféré sur la même par- 
celle, les ennemis et maladies prolifèrent, 
aggravant les symptômes au il des saisons. 
Le développement des divers némarodes 
(vers du sol), de la hernie du chou, de la 
pourriture blanche des oignons ou de la 
mosaïque du fraisier en sont l'illustration. 

Par ailleurs, chaque légume ne prélève pas 
dans le sol les mêmes proportions d'élé- 
ments nutritifs. S'ils sont toujours cultivés 
à la même place, ils finissent par épuiser 
l'élément minéral dont ils ont le plus 


Veillez à ce que des plantes compatibles voisinent. 
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besoin, et créent un déséquilibre qui peut 
entraîner une dégradation de la qualité du 
sol. Les apports d'engrais permettent de 
retrouver rapidement un niveau satisfaisant 
d'azote, de phosphore et de porassium. En 
revanche, s'il s'agit d'un oligoélément 
(bore, cuivre, zinc...) les variations sont 
plus difficiles à corriger. 

Il faut aussi noter que les légumes (comme 
les autres plantes) laissent des toxines dans 
le sol après leur passage, qui génent ensuite 
le développement de certains végétaux. 
Cela entraine des notions complexes de 
compatibilité. On a observé que les légu- 
mineuses (haricots, fèves, pois.) doivent 
laisser leur place aux Liliacées (ail, oignon, 
échalotes, poireau.…), elles-mêmes suivies 
par les Solanacées (pomme de terre, 
tomate, aubergine, piment.…), remplacées, 
par les Brassicacées (choux, carottes, radis, 
navets.) et l'année suivante par les Cucur- 
bitacées (melon, courge, concombre, poti- 
ron). Le cycle peut alors recommencer. 
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BON À SAVOIR 


Ne pas cultiver ensuite oignon ou poireau. 
Ne pas cultiver ensuite de concombre (virus). 
Ne pas cultiver ensuite de pomme de terre. 
Incorporer au sol une fumure organique. 
Ne pas cultiver ensuite de carotte. 
Ne pas planter après la carotte. 

5 ines/frui Une plante peu épuisante pour le sol. 
L_Lég graimes/bubes | Lég Ne pas cultiver après Le navet. 
Éviter les sols trop riches en azote. 
Semer de la mâche entre les rangs. 


SR 
FE 


R. 
ë 


Chou vert 

Chou de Bruxelles 
Chou-fleur 
Concombre/ 
Cornichons 
Courgette 
Échalote 
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Attendre 5 ans entre concombre et melon. 


À éviter après melon et concombre (oïdium). 
Ne pas cultiver ensuite ail, oignon, poireau. 
Ne pas cultiver près du concombre (virus 1). 
Ne pas cultiver après les choux. 
Ne pas cultiver près des oigr ons. 
À l'ombre des rames, plantez des salades. 
Ne pas cultiver après la pomme de terre. 
Cultiver près des choux et des fraisiers. 
À semer parmi les choux et les carottes. 
Ne pas cultiver après la tomate. 
Ne pas semer après les choux et radis. 
Ne pas cultiver près des légumineuses. 
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Haricot vert 
Haricot blanc 
Laitue 
Mäche 
Melon 
Navet 
Oiïgnon 
Persil 
Poireau 
Petit pois 
Pissenlit g 
Poivron/Piment égumes Ne pas cultiver après le concombre. 
Pomme de terre é i Ne pas cultiver après tomate et betterave. 
i Ne pas cultiver après les choux. 
Ne pas cultiver après l’endive et la carotte. 
Ne pas cultiver après l'aubergine et le piment. 
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LE V'O'RSENASECNLES" PLANTES 


Le chou n'aime pas la compagnie 
du radis d'hiver. En revanche, il 
donne d'excellents résultats à côté 
du pois, de la betterave, de la 
capucine ou de l'aneth. Pour un 
potager prolifique et sain, sachez 
accorder les légumes selon leurs 
compatibilités naturelles. Des 
comportements que l'on explique 
mal, mais qui ont été prouvés 


maintes fois sur le terrain. 


astuce 


Truffaut 


Haricot, pois ou fève, sont 
une providence pour le pota- 
ger. En effet, ils enrichissent 
le sol en azote qu'ils puisent 
dans l'air et qu'ils libèrent 
au fur et à mesure que les 
racines se décomposent. 
Mariez-les avec des légumes 
gourmands, comme le maïs 
doux, le céleri ou les cucur- 
bitacées (melon, courge, etc.). 


76 LÉ 6 UMR ES 


Au potager, vous tirerez un excellent parti 
des associations bénéfiques entre les diffé- 
rents légumes, mais aussi avec les plantes 
aromatiques ou les fleurs. Les bonnes asso- 
ciations réduisent, comme par magie, les 
invasions des ravageurs er la virulence des 
maladies. Évitez cependant la surpopula- 
tion, chaque culture ayant besoin d'espace, 
de lumière et d'eau, pour bien prospérer. 


Mariages de raison 


Il y a plusieurs bonnes raisons de marier les 
légumes entre eux. Pour profiter de l'azote 
que libèrent les légumineuses dans le sol, 
ou pour mieux occuper le terrain (voir 
encadrés), Pour diminuer sensiblement les 
dégats des ravageurs et des maladies, les 
plantes doivent être plus exposées dans une 
monoculture que dans un groupe varié. En 
outre, certains légumes ont une influence 


L'association réussie de solodes et de condimentaires. 
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CULTURES INTERCALAIRES 


Au beau milieu de vos semis de choux, n'hési- 
tez pos à éparpiller quelques graines de laitue. 
Elles se développent plus rapidement et vont 
occuper le terrain avant que les pommes des 
choux ne deviennent volumineuses. Entre les 
choux, vous pouvez aussi échelonner plusieurs 
semis de radis. Autre duo de choix : laïtue d'hi- 
ver et Fraisier. Vous pouvez aussi associer des 
légumes ayant le même cycle, comme la carotte 
et l'oignon, qui se protégeront mutuellement 
des attaques de leurs mouches respectives. 


Loitue batovia ‘Rouge grenobloise', choux. 
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bénéfique sur d’autres, grâce à des sub- 
stances sécrétées par leurs racines. Il en est 
ainsi de l'épinard avec le radis ou le haricot 
à rames. À l'inverse, les toxines émises par 
les alliacées (ail, oignon, poireau, échalote) 
sont difficilement compatibles avec les 
plantes du même groupe et de nombreux 
légumes racines. 

Dans le Midi, l'association d’une plante 
haute et d’une culture basse, comme le 
maïs doux et la pomme de terre, est forte- 
ment recommandée, la première dispen- 
sant une ombre précieuse pour la seconde. 
Méfiez-vous, en revanche, de certaines 
associations de légumes qui peuvent avoir 
un effet négatif, le pois et l'oignon, ou la 
tomate et la pomme de terre par exemple. 


Aromates protecteurs 


Au potager, bordez les carrés de légumes de 
plantes aromatiques pour le plaisir des yeux, 
mais aussi pour leurs vertus protectrices. La 
senteur puissante des thym, sauge, romarin, 


ciboulette, lavande, hysope, etc. attire les 
pollinisateurs, et a tendance à éloigner les 
ravageurs, qui délaissent les légumes ainsi 
« protégés ». Parmi les meilleures associa- 
tions, retenez la tomate et le basilic, la 
tomate et le persil, le chou et l'anech, la 
carotte et la ciboulette, la Rve et le thym, 
l'oignon et la sauge ou la laitue et le cerfeuil. 


La protection des fleurs 


Avec leur odeur forte, la capucine, l'œiller 
d'Inde et le souci repoussent fourmis, 
pucerons, chenilles, limaces, nématodes, 
rongeurs, qu'ils dérournent des légumes. 
Ces fleurs fournissent nectar et pollen aux 
insectes utiles et favorisent leur développe- 
ment. Échelonnez les semis de capucine en 
pleine terre d'avril à juin, le long d’un rang 
de pomme de terre, de chou ou de carotte, 
Plantez l'œillet d'Inde à la mi-mai, le long 
des carotte, chou, haricot, tomate. 


Dons un massif, associez les légumes compatibles. 
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Le compatibilités entre les légumes 


LÉGUMES CE QUI SE MARIE BIEN ee | ; _ NOTRE AVIS Ç 
Betterave, poirée | Ail, carotte, chou, haricot, navet, oignon, radis. | Ne plantez pas à proximité des pommes de terre. 
Carote | Cap Capucine, ciboulette, laitue, oignon, poireau, pois, tomate. | Lœillet d'Inde protège la carotte des nématodes. 
Chou Æ Ail, aneth, betterave, bourrache, capucine, céleri, oignon, Repoussez la mouche du chou | 
nav œiller d'Inde, pois, pomme de terre. : er la piéride, en alternant chou et capucine 
Haricot Céleri, concombre, fraisier, maïs doux, pomme de terre. Éloignez les oignons, l'ail er les poireaux. 
Laitue | Carotre, cerfeuil, concombre, fraisier, , œillet d'Inde, pois. | Faites une culture intercalaire de radis. 
Maïs doux | _ Courge, haricot, pois, pomme de terre. Idéal dans le Midi pour ombrager les légumes bas. 
Oignon, ail | Berrerave, carotte, fraisier, laïtue, poirée, tomate, Ne cultivez pas à proximité, haricot et pois. 
Poireau | Caron, céleri, Fraisier, romarin, sauge, thym, tomate. La carotte éloigne la teigne du poireau. 
Pois Carotte, concombre, courge, haricot, maïs doux, navet. Ne cultivez pas à proximité : ail, oignon. 
Pomme de terre | Capucine, chou, haricot, maïs doux, œiller d'Inde, pois. Ne cultivez pas près des concombres et tomates. 
Tomate Ail, asperge, basilic, carotte, œillet d'Inde, oignon, persil. | Neculivez pas près des pommes de terre. 
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LEDPRL L'ENICE,, DE LA.LUNE 


La lune à depuis toujours inspiré 
les jardiniers. Comme elle agit 
sur les marées ou encore sur le 
caractère des humains, elle 
influence certainement aussi la 
croissance des plantes. La lune ne 
vous fera sans doute jamais 
doubler votre production de fruits 
et légumes, maïs elle peut vous 
aider, dans certains cas, à réussir 


semis, plantation ou greffe. 
ga 


astuce 
Truffaut 


Un repère très simple vous 
permet de vous accorder avec 
la lune : récoltez en phase 
descendante les légumes « de 
terre », C'est-à-dire les racines, 
les oignons, les poireaux, et 
en phase montante les 
légumes « de ciel », comme 
les salades, les cucurbitacées, 
les tomates. Les semis se font 
surtout en lune « montante ». 
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Les jardiniers aiment trouver dans le ciel des présages ou des signes pour mieux réussir leurs cultures. 


La lune rythme le travail des jardiniers 
depuis longtemps, les orientant même sur 
les tendances météo. Depuis la fin du 
xixe siècle, des praticiens ont réalisé des 
essais, établissant des tableaux pour com- 
parer leurs cultures avec les dates de pas- 
sage de la lune devant les constellations 
zodiacales. Ils se sont aperçus qu'à cer- 
taines périodes notre satellite naturel agis- 
sait sur les facultés des végétaux à s'enra- 
ciner, à fleurir et à produire des fruits. 
Aujourd'hui, on peut presque affirmer 
que certaines dates sont plus favorables 
que d’autres pour effectuer chacun des 
gestes du jardinage. 

Attention, il s'agit de tendances, -et il est 
évident qu'il ne faut pas forcément les 
suivre à la lettre. Le jardinage est aussi 
une question de bon sens! S'il pleut ou 
s'il gèle le jour favorable pour un semis, 
abstenez-vous, Les dates indiquées dans 


Semez les rodis en phase de lune montante. 
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les calendriers lunaires font apparaître les 
jours qui semblent les plus propices pour 
le geste indiqué. Cela ne veut pas dire 
qu'il est impossible de semer ou de gref- 
fer à un autre moment ou que les fruits 
ne seront pas bons à récolter à une date 
différente. 

Ne confondez surtout pas lune croissante 
et décroissante avec lune montante et 
descendante. Le phénomène croissant et 
décroissant correspond à la modification 
apparente du disque lunaire par rapport à 
notre regard. Ce cycle a beaucoup moins 
d'importance sur les plantes que le cycle 
lune montante et descendante (voir enca- 
dré page de droite). 


Plantes et cosmos 
Nos ancètres jardiniers ont distingué douze 
groupes d'étoiles, les constellations zodia- 


cales, devant lesquels passe toujours la lune 
lors de son périple autour de la Terre. Ils 
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ont constaté que chaque groupe présentait 
une influence particulière sur les plantes, er 
plus précisément selon les constellations, 
sur les racines, sur les feuilles, sur les fleurs 
ou sur les fruits. Ainsi, lorsque la lune passe 
devant une de ces constellations, les plantes 
profitent de cette double force céleste. 
La lune agit sur les racines et les cubercules 
lorsqu'elle « traverse » le Taureau, la Vierge, 
le Capricorne. Elle bénéficie aux feuilles, 
aux tiges, aux branches ec aux fleurs lors- 
qu'elle est en phase avec le Cancer, le Scor- 
pion er les Poissons. Les fruits er les graines 
profitent de l'alignement de la lune avec le 
Bélier, le Lion er le Sagittaire. À vous d'y 
croire, ou pas.… 


LUNE MONTANTE ET LUNE DESCENDANTE 


Par période de deux semaines environ, la lune 
opporoît chaque jour un peu plus haut dons le 
ciel, dans ce cos elle est montante, ou plus bas, elle 
est alors descendante. Voici un truc pour savoir si la 
lune est montante ou descendante. Observezla 


dans le ciel et repérez son emplacement por rop- 
port à un élément fixe du paysage. Le lendemain, 
deux heures plus tard, observez-a à nouveau dans 
les mêmes conditions. Si la lune apparoît plus 
haute, elle est en phase montante; si elle semble 
plus basse, elle est en phase descendante. 


Les différentes phases de la lune. > 


ableau des cultures avec la lune 
LÉGUMES RE RÉCOLTE CONSTELLATIONS FAVORABLES 


Ail Lune descendante Taureau ou Vierge 
Aubergine Lune montante Lion ou Bélier 
Betterave descendante Taureau ou Vierge 
Carotte Lune descendante Taureau ou Vierge 
Céleri Lune montante Cancer, Poissons ou Scorpion 
Chicorée Lune montante Cancer, Poissons 
ere mn 
Concombre Bélier, Lion ou Sagittaire 
Gnee Béle Lion ou Saga 
Épinard Cancer, Scorpion 
Fe Be Lion où Sarre 
Laitue Cancer, Poissons 
Mäche Cancer, Poissons 
Oignon Taureau ou Vierg 
Da ae 
Pomme de terre Taureau ou Vierge 
Radis Taureau, Vierge ou Capricorne 


Tomate Lune montante Lune montante Bélier ou Lion 
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Dans un potager familial, il ny a 
ni impératif de rendement ni 
date de récolte imposée. Seuls 
comptent la fraicheur des légumes, 
leur saveur et le plaisir que l'on 
prend à les produire sainement. 
Lamateur de naturel peut donc 
se tourner vers des méthodes qui 
laissent la part belle aux insectes 
auxiliaires, aux équilibres naturels 


et aux traitements biologiques. 
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Faites sécher les tontes de 
gazon une journée au soleil et 
épandez-les au pied des 
arbustes, sur 5 cm d’épais- 
seur. Elles forment un mate- 
las protecteur contre le des- 
sèchement. Les vers de terre 
assurent leur dégradation en 
20 à 40 jours, fournissant 
ainsi aux cultures un supplé- 
ment d'azote appréciable. 
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Un potager biologique n’est pos synonyme de monotonie, bien au controire : les leurs y ont aussi toute leur place. 


Un potager « bio » n'est pas un lieu d’où 
l'on bannit tout traitement, en attendant 
que la nature travaille à la place du jardi- 
nier. Avec une telle conception du naturel, 
on aboutit tout simplement à la friche! Les 
méthodes à mettre en œuvre sont beau- 
coup plus subtiles. Un potager naturel est 
un jardin où le sol, la ore et la faune s'ac- 
cordent dans un bon équilibre. Le jardinier 
doit créer un réseau complexe d'interac- 
tions entre les insectes, les plantes, le sol, les 
petits animaux, ce qui permet de ne traiter 
qu'au minimum, voire pas du tout. Quand 
il faut intervenir, le « bio » privilégie des 
substances naturelles (ce qui ne veut pas 
dire forcément non toxiques), qui ciblent 
le problème et se décomposent vite, sans 
polluer le sol. Pour arriver à un tel résultat, 
il faut bien connaître son sol (l'analyse de 
terre est précieuse), les plantes capables d'y 
pousser, les insectes auxiliaires, er les 


Carottes, poirées, godétias et maïs : belle harmonie. 
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méthodes culturales qui permettent de 
limiter les craitements. Ces dernières sont 
nombreuses. Elles vont du paillage aux 
rotations des cultures, en passant par les 
associations de plantes et le travail du sol. 
Pour résumer, on pourrait dire que le jardi- 
nier « bio » accompagne plus la narure qu'il 
ne la dirige, pour en tirer le meilleur parti 
sans imposer des contraintes irréalistes. 


Une place aux ennemis d'hier 


Le plus difficile, lorsque l'on débute dans le 
jardinage biologique, c'est d'accepter l'idée 
de faire une place à ce qu'autrefois on com- 
battait avec le dernier acharnement : à 
savoir les insectes er les mauvaises herbes. 
Les insectes sont respectables dans un jar- 
din, car ils nourrissent une faune béné- 
fique : oiseaux, hérissons, batraciens, qui 
consomment les moustiques et les limaces, 
sans oublier les musaraignes, grandes exter- 
minatrices de vers blancs. De plus, certains 
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L'ART DU COMPOST 


IL est souhaitable qu'une partie des déchets 
végétaux retourne à la terre pour l'enrichir en 
humus. Mois avant celo, il faut qu'ils se décom- 
posent. Le meilleur compost est celui qui alterne 
des couches de déchets riches en eau et en azote 
{mauvaises herbes, fanes de légumes) avec des 
couches plus riches en carbone (branchoges 
broyés, feuilles mortes, paille). Évitez de jeter 
sur le tas de compost les mauvaises herbes 
montées à graines, les plantes malades, les tro- 
gnons de choux, les pommes de terre. 


Le compost mûr est tamisé pour couvrir les semis. 


insectes sont d'excellents alliés directs du 
jardinier. C'est le cas bien connu des cocci- 
nelles mais, aussi de la plupart des arai- 
gnées, des gendarmes (punaise Pyrocoris), 
de certaines petites guêpes chasseresses, des 
chenilles, des carabes, des perce-oreilles et 
des chrysopes, qui dévorent les pucerons. 
Un traitement, utilisant de préférence un 
insecticide qui respecte les auxiliaires, aura 
pour but de limiter les populations de rava- 
geurs, parce que la culture est menacée. 


La complexité, facteur de stabilité 


Pour que les insectes auxiliaires trouvent 
leur place dans le jardin, ils ont besoin 
d'une flore diversifiée pour se nourrir et se 
reproduire, En multipliant les espèces ani- 
males et végétales, on introduit plus de 
complexité dans les chaînes alimentaires et 
donc plus de stabilité, chacun se régulant 
par rapport aux voisins. Stabilité signifie 
moins de risques de pullulations d'insectes 


LE 


nuisibles. 11 faut donc réintroduire des 
plantes pourvoyeuses de pollen et de nec- 
tar, du printemps à l'automne. Si, pour 
débuter, accueillir des berces er des carottes 
sauvages ne vous séduit guère, optez pour 
des plantes plus décoratives : soucis, camo- 
mille, asters, mélisse, sauge, thym, sarriette, 
aneth, coriandre, angélique, pâquerertes. 
Certains arbustes fournissent des tiges 
creuses ou contenant de la moelle, qui ser- 
vent d'abri à des guêpes solitaires, man- 
geuses d'insectes er de chenilles : c'est le cas 
du sureau, du deutzia, du buddléia, du 
framboisier. Plantez-les de bon cœur. 


Des traitements sans résidus 


Le jardinier dispose d'un certains nombre 
de produits de traitements qui ne laissent 
pas de résidus toxiques dans le sol. Les plus 
employés sont les insecticides végétaux à 
base de roténone, un produit extrait de cer- 
taines plantes tropicales, La roténone per- 
dant son efficacité à la lumière, traitez le 
soir. On ne l’emploie qu'en dernier ressort, 
car elle est toxique pour tous les insectes, les 
vers de terre et les poissons. Contre les che- 
nilles, les préparations à base de Bacillus 
thuringiensis (une bactérie parasite des seules 
chenilles) sont très efficaces. Les produits à 
base de pyrèthre (un insecricide végécal 
naturel) combattent les pucerons. On peut 
aussi employer du savon noir, dissous dans 
l'eau et additionné d'alcool ou d'huile, qui 
détruit les insectes par asphyxie. Enfin, il ne 
faut pas oublier l’ortie, panacée du potager 
naturel. Elle est utilisée en purin (1 kg d'or- 
ties, macérées dix jours dans 10 | d’eau, puis 
filcrées). L'ortie agit comme insecticide, 
mais aussi comme engrais vert, car elle est 
riche en azote. On peut aussi l'utiliser 
comme activateur du compost. De quoi 
remettre en question son statut de « mau- 
vaise herbe »! Seul défaut, le purin d'orties 
exhale une odeur pestilentielle, mais on ne 
peur pas avoir toutes les qualités! 


Les tagètes éloignent en partie les nématodes du sol. 
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Une poignée d'orties à la plantation pour un bon départ. 
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Las CUPÉRALRE. EN, F OT 


En ville, sur un balcon ou même 
un rebord de fenêtre, en maison 
individuelle, tout à côté de la 
cuisine ou de l'espace barbecue, 
cultivez vos légumes préfèrés et vos 
plantes condimentaires. Installées 
dans des pois profonds, la plupart 
des espèces poussent sans problème 
et vous pouvez associer 


gourmandise et décoration. 


astuce 


Truffaut 


Adoptez les semis directe- 
ment dans les pots, pour : 
radis, coriandre, petites 
salades, pois ou haricot 
grimpant. Pour les autres 
légumes du balcon, achetez 
des plants individuels en 
godet. Vous gagnerez du 
temps et pourrez composer 
des associations de légumes 
ou d’aromates au gré de 
votre fantaisie. 
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Origan, sauge, thym, armoïse, capucine et plante curry composent un superbe balcon de plantes aromatiques. 


Pour réussir un balcon gourmand, choisis- 
sez tout d'abord des contenants appro- 
priés. Préférez les pots er les jardinières à 
réserve d'eau pour les légumes, car ils 
limitent la fréquence des arrosages. Les 
pots de terre conviennent bien aux 
plantes aromatiques méditerranéennes : 
thym, sauge, romarin, laurier, plus parfu- 
mées dans des conditions plutôt sèches. 
Groupez dans une jardinière ou un grand 
bac des plantes ayant des exigences simi- 
laires pour ce qui concerne l'exposition 
et l’arrosage. Composez une jar- 
+ dinière estivale avec : tomates, 
—  courgetes de Nice à fruits 
ronds et un ou plusieurs 
plants de basilic ou, en situa- 
tion plus ombragée, associez 
ciboulette, laitues à couper, estragon. 
Isolez les plantes envahissantes comme la 
menthe ou la mélisse. 


Les atouts de la réussite 


Le mélange de culture doit être riche en 
éléments nutritifs, pour garantir une 
croissance rapide et des récoltes satisfai- 
santes. Une bonne rétention en eau évite 
d’arroser trois fois par jour au plus chaud 
de l'été! Fuyez les rerreaux bon marché : 
très tourbeux, ils sèchent vire er leurs élé- 
ments nutritifs sont vite épuisés. Un bon 
terreau doit associer au moins trois com- 
posants différents. Enrichissez-le avec un 
fertilisant organique à base de fumiers et 
d'algues, dans une proportion de 20%. 

Assurez-vous que les contenants sont 
munis de trous pour l'évacuation du sur- 
plus d’eau. Disposez, au fond, une couche 
drainante de 3 à 5 cm d'épaisseur, com- 
posée de cessons de poterie ou de billes 
d'argile. Posez dessus une feuille de feutre 
horticole, perméable, mais imputrescible. 
Elle évite l'entrainement du terreau par les 


Un pot en terre cuite avec persil, sauges variées et ciboulette. trous du pot lors des arrosages. 
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QUES 


1 Choisir légumes et aromates 


Sélectionnez les plantes à cultiver selon 
les conditions de culture que vous pouvez 
leur offrir ec leurs apricudes à la culture en 
por. Tenez compte de la situation, si votre 
balcon est exposé plein nord, renoncez 
aux piments et aux tomates, et optez plu- 
tôt pour les espèces à feuillage : cibou- 
lerte, oseille, laitue ou livèche. Un enso- 
leillement, à l'est, le matin seulement 
(est) peut être considéré comme idéal. 
Radis, laitue à couper, menthe, mélisse, 
persil, ciboulette, bourrache, cerfeuil et 
estragon y prospèrent. Méfiez-vous d’une 
exposition plein sud, sans ombrage à la 
mi-journée, érouffante et très exigeante 
en arrosages. Vous pourrez y réussir 
tomate, concombre, courgette, auber- 
gine, poivron, basilic, thym, sauge, roma- 
rin, sarriette, origan. 

Retenez en priorité des légumes à crois- 
sance rapide (radis, roquette, salade à 
couper...) et des plantes décoratives er 
savoureuses comme les : haricot d’Es- 
pagne, tomate-cerise, courgette ronde, 
mini-pâtisson, aubergine blanche, etc. 
Renoncez aux légumes encombrants, 
excepté les courges et les melons, et aux 
légumes racines, hormis les radis ronds, si 
faciles. Accueillez des légumes à palisser 
(haricot et pois à rames, concombre, 
potimarron, coloquinte), qui permettent 
un précieux gain de place et peuvent 
constituer un écran efficace. Presque 
toutes les plantes aromatiques se prêtent à 
la culture en pot ou en bac : basilic, bour- 
rache, ciboulette, coriandre, estragon, 
laurier, mélisse, menthe, origan, persil, 
sarriette, sauge, romarin, thym. 


EM Un entretien à la portée de tous 


Le principal travail se résume aux arro- 
sages. Sur un balcon ensoleillé, des arro- 
sages quotidiens sont nécessaires dès que 
la température dépasse 22 °C. Au-dessus 
de 25°C, il faut arroser matin et soir, 


L 
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d’où l'intérêt d'un arrosage automatique! 
Les légumes en pot souffrent plus rapide- 
ment de la sécheresse et de la chaleur 
qu'en pleine terre. À l'inverse, ils sont 
plus sensibles à la pourriture en période 
de fortes pluies, car l’eau stagne au lieu 
d'être entraînée en profondeur. Videz 
régulièrement les soucoupes et les pla- 
teaux placés sous les contenants. 

Côté fertilisation, inutile de donner de 
l'engrais aux légumes annuels à croissance 
rapide comme les : radis, laitue à couper, 
coriandre ou roquette. Un apport annuel 
de compost ou d'engrais organique est 
nécessaire aux arbustes aromatiques 
thym, laurier, romarin. Toutes les trois 
semaines, un engrais liquide « plantes 
vertes » stimule la croissance des vivaces 
aromatiques (sauge, menthe, estragon). 
Pour les légumes fruits, utilisez un engrais 
« tomates » une fois par mois. 


Lil L'activité de fin de saison 


Hormis Les choux, les légumes en pot dis- 
paraissent presque intégralement en hiver. 
Privilégiez les arbustes aromatiques à 
feuillage persistant, qui assurent décor er 
cueïllette toute l'année : hysope, laurier, 
myrte, romarin, sarriette, sauge, thym. 
En automne, après les premières gelées, 
procédez au grand nettoyage du balcon. 
Videz les pots et les jardinières ayant 
accueilli les légumes d'été et les annuelles 
aromatiques. Nertoyez soigneusement les 
contenants avant de Les ranger. Rabattez à 
la base les tiges sèches des vivaces aroma- 
tiques : menthe, oseille, ciboulette, qui 
repousseront au printemps prochain. 
Cessez en automne les apports d'engrais 
aux arbustes persistants qui demeurent en 
place er réduisez les arrosages. En période 
de grand froid, abritez les potées contre 
un mur de la maison er protégez-les sous 
un voile d’hivernage. Rempotez tous les 
deux ou trois ans au printemps. 


Des condimentaires dans des pots à froisiers. D 
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POP AGONSECULIURALES 


Le succès d'une culture 

ne dépend pas uniquement 

de la plantation. En une saison, 
la pluie tombe, le soleil dessèche 
la terre, les mauvaises herbes 
germent et croissent, le sol 

se tasse. Le jardinier doit prendre 
soin de sa terre pour qu'elle reste 
souple et fertile. L'ensemble de ces 
gestes simples et quotidiens 


s'appelle les façons culturales. 


astuce 


Truffaut 


Promenez-vous dans le jar- 
din de légumes, avec en per- 
manence une griffe à trois 
dents à la main. Dès que la 
terre se craquelle autour d'un 
légume, donnez un petit 
coup de griffe pe 


pour la décroûter. Cela 
demande quelques secondes 
seulement et l'effet est très 
bénéfique pour la culture. 
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Le binoge consiste à décroûter la terre en surface, afin de favoriser la pénétration de l'eau et de l'air en profondeur. 


Le binage 


Sous l'action combinée du soleil, des arro- 
sages et de la pluie, la terre forme une 
croûte superficielle dure. L'opération qui 
consiste à briser certe croûte s'appelle le 
binage. On utilise pour ce travail une 
binette, une griffe ou, pour les grandes sur- 
faces, un cultivateur. Décroûter le sol per- 
met à l’eau de pénétrer en profondeur sans 
ruisseler tout en aérant la terre au niveau 
des racines. Dans le même mouvement, 
vous éliminez les mauvaises herbes qui 
auraient germé entre les légumes. Une terre 
encroûtée contient des microcanaux qui 
permettent à l'eau de remonter par capilla- 
rité des couches inférieures vers la surface. 
Le binage va les casser, afin de limiter les 
risques d’évaporation. Les anciens avaient 
d'ailleurs intuitivement compris ce prin- 
cipe, puisqu'ils se référaienc à l’adage : « Un 


Décroûtez la terre en permanence dans le potager 
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binage vaut deux arrosages ». Vous prolon- 
gerez l'effet du binage par un paillage. 


Le paillage 


Dans l'absolu, le paillage est l'action de 
recouvrir la terre avec de la paille, pour la 
protéger du dessèchement er empêcher la 
pousse des mauvaises herbes. Mais on peut 
utiliser de nombreux autres matériaux. 

La paille à l'avantage d'être peu coûteuse 
dans les campagnes. Elle est en revanche 
assez visible les deux premiers mois et a 
tendance à s'envoler si le vent souffle fort. 
Elle se décompose en six mois environ. 
Les écorces de pin vendues en sacs pro- 
viennent essentiellement de résineux er aci- 
difient le sol. Elles se décomposent assez 
lentement. Au potager, utilisez le mulch, 
qui est formé d'écorces broyées. 

Le compost est un matériau idéal, car il 
enrichit la terre en matière organique et 
apporte dans le même temps des éléments 
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LES FILMS DE PAILLAGE 


La culture sur plastique présente quelques-uns des 
avantages du mulch : elle permet de conserver le 
sol indemne de mauvaises herbes, d'entretenir 
l'humidité et de récolter des fruits et des légumes 
propres. En revanche, il faut apprendre à bien 
moñriser les arrosages, car un manque ou un 
excès d'eau nuisent gravement aux cultures. Dans 
le potager d'amateur, on cultive souvent les fraises 
sur film plastique. Ce dernier s'installe d'abord sur 
le sol nu et correctement amendé. Les bords peu- 
vent être retenus por la terre ou des cailloux. On 
perce ensuite la bâche, en faisant deux entailles 
en croix à chaque emplacement et l'on plante dans 
les trous. Le film de paillage noir a l'avantage de 
réchauffer la terre au printemps cor il agit comme 
un accumuloteur de chaleur. Mais en été, si la tem- 


Culture de fraises sur un paillis plostique. > 


nutritifs. Il ne faut pas incorporer au com- 
post des mauvaises herbes montées en 
graines, ni de tontes de gazon traité aux 
désherbants. Évitez également les feuilles 
de platane et de noyer qui se décomposent 
mal er les déchets de légumes contaminés 
par des maladies. Épandez une couche de 
10 cm de compost deux fois par an, en 
novembre, sur la terre encore nue, et en 
mai où juin, au pied des légumes en place. 
Les paillettes de lin s'inrègrent bien au 
ie couche claire, mais les 


potager, en une jo 
oiseaux ont tendance à les disperser. 

Les cosses de cacao doivent être répan- 
dues en couche mince (5 cm). Elles 
contiennent des substances mucilagineuses 
qui gonflent à la première pluie. La couche 
de cosses de cacao forme alors un matelas 
souple et perméable à l’eau et à l'air. En se 
décomposant (entre six mois et un an), le 
produit libère un peu d'azote. 

La tourbe est un matériau issu de la 
décomposition, en conditions anaérobies, 
de carex et de sphaignes, qui poussent dans 
des milieux gorgés d'eau. Elle ne contient 
pas d'éléments nutritifs er acidifie le sol. 


kb. HS 


péroture s'élève brutalement, il faut récolter les 
fruits plus souvent car le film plastique a tendance 
à « cuire » les fraises. Selon son épaisseur, un film 
plastique s'utilise pendant deux ou trois ans. 


Riche en matière organique, la tourbe 
allège les terres lourdes en se décomposant. 
On peut l'épandre au pied des fraisiers. 


A Le sarclage 


C'est l'action d'éliminer manuellement les 
mauvaises herbes, On se sert de la binette 
ou d'un sarcloir pour sectionner les plantes 
au niveau du coller. Il est vivement 
conseillé de passer ensuite le râteau pour 
éliminer les déchets, car certaines plantes 
sont si vigoureuses qu'elles sont capables de 
s'enraciner de nouveau à la première pluie. 


UM Le buttage 


Cette opération, qui consiste à ramener 
une petite butte de terre de 15 cm de haut 
sur le pied des plantes, a deux fonctions : 
protéger du froid les légumes qui passent 
l'hiver en pleine terre et permettre le blan- 
chiment des chicorées, des pissenlits, des 
poireaux, des asperges et des cardons. 


D Culture de tomates sur un paillis en paille naturelle. 
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Dans la nature, les plantes qui 
ne peuvent se tenir droîtes toutes 
seules se hissent sur les arbres, 

les arbustes, ou rampent au sol. 
Au jardin, il faut les soutenir, 
afin d éviter que les tiges ne se 
cassent sous leur propre poids 

ou sous l'effet du vent. C'est aussi 
un moyen de mieux exposer 

le feuillage au soleil et d'installer 
Les récoltes à bonne hauteur. 


ASTUCE Les tuteurs disposés en pyra- 
Truffaut mide permettent de cultiver 
plus de plantes sur une sur- 
face réduite. Courges, cour- 
gettes, concombres, melons, 
qui occupent habituellement 
plusieurs mètres carrés, peu- 
vent ainsi trouver leur place 
entre les autres légumes. Les 
fruits les plus lourds seront 
soutenus dans des filets. 
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À Potager décoratif - tuteurs, haricots d'Espagne 


Les légumes qui poussent très haut et man- 
quent de rigidité pour se soutenir seuls ont 
besoin d'un appui. On parle de tuteurage 
quand un simple piquer ou une tige suff- 
sent. Au potager, on ruteure Les tomates. Il 
est possible de réunir deux tuteurs par leur 
sommet de façon à former une armature en 
forme de tipi. S'ils sont plusieurs, on parle 
plutôt de pyramide. Il est alors possible de 
faire pousser plusieurs plantes grimpantes 
sur ce support ou d'y installer des plantes à 
grand développement comme les coloquintes, 
les doliques, etc. Dans une planche, il est 
conseillé de disposer les grandes structures 
de tuteurs au nord des autres légumes, afin 
de ne pas leur imposer un ombrage inop- 


portun. Si l'on aligne deux rangées de 


tuteurs inclinés les uns contre les autres 
selon un angle de 45 à 60°, et maintenus 


< Une pyramide de treillage est décorative et très efficace. 
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par le sommet avec une tige horizontale, 
on parle de rames. Certe structure est sur- 
tout employée pour les haricots et les pois. 
Les rames peuvent aussi être constituées 
de branchages piqués dans le sol et imbri- 
qués par leurs ramifications. On parle de 
palissage lorsque la plante est accrochée 
sur un grillage, un treillage, un filet, ou 
placée le long d’un mur contre lequel des 
fils sont tendus. On peut palisser le hou- 
blon, la plupart des cucurbiracées, les 
grands haricots. 


di La fixation 


La plante doit être attachée fermement 
mais sans risquer d’étrangler la tige quand 
elle grossit. La texture herbacée de la plu- 
part des légumes impose beaucoup de pré- 
cautions, car le moindre étranglement 
signifie en général la formation d’une 
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nécrose et la mort de la pousse. Faites par- 
ticulièrement attention avec les cucurbita- 
cées, dont la tige creuse est très tendre. 
L'une des méthodes les plus simples 
consiste à croiser le lien, de façon à former 
un huit entre le tuteur et la tige. Cela per- 
met « d’amortir » les tensions. 


Les différents types de tuteurs 


Les tuteurs en bambou sont les plus com- 
muns et ceux qui se fondent le mieux dans 
le feuillage. Les modèles courants, de 1 em 
ou 1,5 cm de diamètre, sont solides tant 
qu'ils ne dépassent pas 1,20 m de haut. 
Pour des plantes plus hautes, il faut utiliser 
des diamètres plus importants. 

Les tuteurs en plastique ont l'avantage 
d'être largement commercialisés et peu 


DES LIENS SOLIDES 


Le rophio noturel ou synthétique convient aux 
tiges souples et de faible section, comme les 
tomates ou les concombres. Le raphia naturel 
se dégrade en quelques mois, lorsqu'il est 
exposé à la pluie et au soleil. Les fils de fer 
plstifiés sont faciles d'emploi et discrets. Les 
colliers présentent l'avantage de pouvoir se 
régler facilement et de s'adapter à la crois- 
sance de la plante. Les attaches capitonnées 
de mousse conviennent aux plantes ligneuses, 
dont l'écorce ne doit pas être meurtrie. Liez 
toujours sans serrer pour ne pos étrangler. 


Attachez la tomate à son tuteur avec du raphio. 


À UNTÉE UURMANGNENMRENT 


coûteux. Mais ils sont plutôt moins rigides 
que les tuteurs en bambou. Utilisez-les 
pour des plantes qui ne dépassent pas 1 m 
de haut. Protégez l'extrémité des ruteurs 
(surtout ceux qui ne sont pas très hauts) 
par un embout protecteur (bouchon en 
liège par exemple) pour éviter de vous bles- 
ser en vous penchant sur les plantes. Les 
tuteurs peuvent se fondre si parfaitement 
dans le feuillage qu'ils deviennent invi- 
sibles! Installez les tuteurs au moment de la 
mise en place des légumes, pour ne pas 
blesser les racines plus tard. 

Les tuteurs métalliques sont le plus sou- 
vent recouverts de plastique vert. Ceux 
dont la section dépasse 1 cm de diamètre 
peuvent supporter des plantes annuelles de 
2 m de haut. Il existe de nouveaux modèles 
de tuteurs métalliques spiralés, esthétiques 
et très pratiques pour tuteurer les tomates. 
Plus besoin de lien, les plantes sont soute- 
nues par les spirales du tuteur. Ils sont assez 
chers au départ mais servent plusieurs 
années. On trouve aussi dans le commerce 
des tuteurs en aluminium à réserve d’eau, 
utilisés pour les tomates. 

Les piquets en bois servent aux tomates 
ou pour ramer les haricots. Passez à la 
amme ou au goudron de Norvège la par- 
tie enterrée pour qu'elle ne pourrisse pas. 


Le palissage 


Palissez sur un treillage en bois, en bambou 
ou en plastique, les plantes qui couvrent 
plusieurs mètres carrés. L'armature peut se 
limiter à de simples fils tendus contre un 
mur, L'important est de fixer les branches 
au fur et à mesure de leur croissance. Les 
plantes exubérantes comme le houblon 
peuvent devenir inextricables si elles ne 
sont pas conduites très régulièrement. Les 
grandes cucurbitacées comme les colo- 
quintes ou la courge de Siam, voire le 
concombre ou le melon, peuvent être palis- 
sés. Soutenez les fruits avec des filets. 


Des croisillons de bambous font une armature solide. 


fi Sue 


Un grillage ou un filet soutient bien les petits pois à rames. 
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On peut trouver étrange, voire 
même incongru, de tailler les 
légumes. Pourtant, cette opération 
permet de limiter la croissance 
des plantes, de diriger la sève vers 
certaines branches, de favoriser 
la production abondante de 
fleurs et de fruits, d'encourager, 
pour les plantes aromatiques, la 
production de feuilles plus 


tendres et plus savoureuses. 


4stUC€ D'une manière générale, 
Truffaut veillez à ce que toute plante 
conserve une silhouette équi- 

librée, y compris un légume. 


Taillez donc toutes les 
pousses qui s'accroissent de 
façon exagérée ou celles qui 
s'orientent mal, Intervenez 
très tôt, car plus les tiges 
coupées sont jeunes et 
tendres et mieux la plante 
réagit à cette amputation. 
Utilisez des outils propres. 


88 LÉGUMES 


BA SEA LL'L'E 


La taille des gourmands sur un pied de tomate en pot. On élimine les pousses qui pompent inutilement la sève 


Certains légumes ne se taillent pas : il s'agit 
des légumes racines (radis, navets, carottes), 
des bulbes (oignons, ails, échalotes) et des 
légumes qui ne développent qu'une seule 
tige, sans axes secondaires (choux, salades, 
céleris à côtes). Tailler le bourgeon apical 
reviendrait à stopper le développement de 
la plante. En revanche, presque tous les 
autres légumes ont besoin d’une coupe, à 
un moment ou un autre de leur cycle. 
Aubergine. Supprimez les pousses secon- 
daires partant du coller et pincez la tige prin- 
cipale au-dessus de la deuxième inflores- 
cence. Laissez un fruit par étage de fleurs. 
Cornichon. Taillez au-dessus de la qua- 
trième feuille. Trois ou quatre tiges secon- 
daires vont apparaître, qu'il faudra pincer 
au-dessus de la troisième feuille. 

Courges et potirons. Pincez les tiges au- 
dessus de la deuxième feuille qui suit un 
fruit en formation. En seprembre, taillez 


La taille du basilic provoque des ramifications. 
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les extrémités des variétés coureuses pour 
concentrer la sève dans les fruits. 
Concombre. Coupez la tige principale 
au-dessus de la quatrième feuille er pincez 
les tiges secondaires qui naissent au-des- 
sus de la troisième feuille. 

Melon. La première taille a lieu lors de la 
mise en place du plant, au-dessus des deux 
premières feuilles. Il faut aussi ôter les coty- 
lédons et les pousses peu fertiles qui nais- 
sent à leur aisselle. Pincez ensuite les nou- 
veaux rameaux au-dessus de la troisième 
feuille. Vous obtenez alors six rameaux, qui 
vont se développer et donner des fruits. 
Taillez alors chaque tige à deux feuilles au- 
dessus des fruits, lorsque ces derniers attei- 
gnent 3 cm de diamècre. Par la suite, élimi- 
nez les nouvelles pousses qui se 
développent. Il faut tailler par temps sec et 
en dehors des heures les plus chaudes. 
Pois. Pour avancer la récolte et obtenir de 
belles gousses, pincez l'extrémité des tiges 
au-dessus du cinquième bouquet de fleurs. 
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LE BON OUTIL POUR TAILLER 


Vous pouvez utiliser un sécateur pour tailler les 
légumes ou les plantes aromatiques aux tiges 
épaisses voire ligneuses (lavande, romarin, 
thym, artichauts, asperges). Lorsqu'il s'agit de 
pincer les tiges tendres des haricots ou des pois, 
vos ongles suffisent. Une paire de ciseaux clas- 
sique fait l'affaire pour tailler les racines des 
poireaux ou de l'ail blanc avant le repiquage ou 
bien pour rabattre de la ciboulette. Mais pour 
certaines plantes délicates (tomates, basilic), un 
outil plus précis vous facilitera la tâche. Les 
ciseaux à bonsaïs présentent l'avantage de pos- 
séder des lames fines et courtes, qui permettent 
de couper exactement et sans eHort à l'endroit 
désiré. N'oubliez pas de désinfecter à l'alcool 
à brûler les lames de vos outils, lorsque 
vous les utilisez pour la première fois 
depuis un certain temps ou 
lorsque vous passez d'une 
plante à l'autre. 


Les ciseaux à bonsoïs : précis. 


Poivron. Une véritable taille n'est pas 
nécessaire. Limitez juste le nombre de 
fruits à une douzaine par pied. Coupez les 
pousses en surnombre, notamment celles 
Qui se croisent ou se dirigent mal. 

Tomate. Pincez la tige au-dessus du 
deuxième bouquet de fleurs. Un ou deux 
rameaux secondaires vont se développer. 
Ne conservez qu'un bouquet de leurs par 
nouveau rameau. Supprimez les gour- 
mands qui naissent à l’aisselle des feuilles. 


Rajeunir le feuillage 


Les plantes aromatiques comme la cibou- 
lette, l'oseille et le basilic ont tendance à 
produire des feuilles de plus en plus dures 
quand la saison avance. Tailler le feuillage 
incite la plante à produire de nouvelles 
feuilles, plus tendres et plus savoureuses. 
La rhubarbe produit des hampes Horales 
qu’il faut couper dès qu'elles apparaissent, 
pour bénéficier de plusieurs récoltes. 


Faciliter le repiquage 


Poireaux. Coupez avec une paire de ciseaux 
les racines des jeunes plants de la moitié de 
leur longueur et leur feuillage d’un tiers 
avant le repiquage (c'est l'habillage). 

Oïgnons blancs. Taillez de moitié les 


racines, avant le repiquage en octobre. 
Limiter le développement 


Haricots. Arrêtez la végétation à 2 m du 
sol pour les variétés à rames. 

Laurier, Il devient vire encombrant dans 
un carré d'aromatiques. Taillez au prin- 
temps pour l’équilibrer. On peut même le 
conduire comme une petite topiaire. 


Former les plantes 


Les plantes ligneuses comme le thym, le 
romarin et la lavande demandent à être 
taillées après la floraison pour conserver un 
port arrondi et buissonnant, régulier. 


La taille d'entretien 


Artichaut. Dès les premières gelées, coupez 
les hampes Aorales aussi près que possible 
du sol, éliminez les feuilles jaunies et taillez 
d’un tiers les feuilles supérieures. 


Asperge. Vers la mi-novembre, les tiges 
sèches et cassantes sont coupées au plus 
près de la griffe. Brûlez les déchets de taille 
pour éliminer les pupes de la mouche de 
l'asperge er les inoculums de rouille. 
Fèves. Pincez et brûlez les extrémités des 
tiges pour les débarrasser des colonies de 
pucerons noirs. 


Favoriser la maturation 
Quand les melons, les courgettes, les 
tomates et les aubergines mûrissent, il est 
bon d'éliminer une partie des feuilles pour 


que les fruits soient mieux exposés au soleil. 


Taille de la tomate : éliminez les tiges en surnombre. 
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Réduisez la longueur des tiges au-dessus des melons. 
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Larrosage est une opération 
d'entretien dont l'importance ne 
doit pas être négligée. Personne 
n'ignore que les plantes peuvent 
souffrir d'un manque d'eau, 
mais on oublie trop souvent 
qu'elles craignent plus encore 

un excès d'humidité ou des 
arrosages inapproprié. Avoir 

les doigts verts, c'est savoir doser 


les apports d'eau au cas par cas. 


astuce 


Truffaut 


Prenez soin de toujours faire 
suivre vos repiquages ou vos 
plantations par un arrosage 
copieux des plantes, même 
si la terre est déjà humide, 
Le fait d’arroser permet de 
chasser les poches d'air qui 
se trouvent au niveau des 
racines et de plaquer les fines 
radicelles contre la terre, ce 
qui vous garantit un meilleur 
taux de reprise. 
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L'ARROSAGE 


À l'arrosage du potager est un moment de détente et de fraîcheur dont il faut profiter le soir en été. 


F Bien arroser 


Préciser une fréquence et une cadence d’ar 
rosage pour les légumes est impossible. 
Cela dépend du type de terre, du climat, 
des plantes elles-mêmes et de leur stade de 
maturité. Les courgettes par exemple 
demandent beaucoup d'eau quand elles 
sont en fleurs ou au stade de jeunes fruits. 
Mais quand la date de la récolte approche, 
il est bon de réduire les arrosages de moitié. 
Tous les jardiniers s'accordent sur une 
chose : il vaut mieux arroser moins souvent 
mais en profondeur qu'un peu tous les 
jours. En effet, si l'on se contente de 
mouiller la surface du sol, les plantes déve- 
loppent leur système racinaire superficielle 
ment. Au premier oubli, elles vont se faner 


qualité de votre terre. Avec un tuyau, tout 
dépend du débit. À titre d'e 
compteur fournit 2m° d’eau (2 000 [/h) 


-mple, si votre 


comptez lentement jusqu'à 18 pour que la 
plante reçoive la bonne quantité d'eau. 
Cerre règle supporte une exception : il est 
préférable d'arroser les terres sableuses un 
peu plus souvent, mais moins longtemps, 
pour limiter les pertes par infiltration. 

En plein été, mieux vaut arroser le soir, 
après la rombée du jour, pour limiter l'éva- 
poration inutile de l'eau. Cela évite égale- 
ment aux goutelettes d'eau de brûler, par 
effet de loupe, les feuilles des plantes fra- 
giles (les jeunes salades sont promptes à 
griller). On peut même arroser la nuit : un 
programmateur se révèle alors très utile, 


car elles seront dans l'impossibilité aller pi Economiser l'eau 


chercher l'eau en profondeur. Pour un pied 
de tomates, par exemple, versez en été, 
quand il ne pleut pas, un arrosoir de 10 l'au 
pied, tous les trois ou quatre jours, selon la 
 L'arrosoir est utilisé avec sa pomme pour rafroichir. 


E-F Po LAALAUM-E S 


AR OL MA TE ! 


Leau s'évapore très vite sur une terre nue, 
beaucoup moins si elle est recouverte de 
végétation ou d'un paillage. Épandez au 
pied de vos légumes une couche de mulch. 


Les jardineries commercialisent des cosses 


ŒULE $ 


Les arroseurs de surface. Ils se branchent 
sur le tuyau et projettent l'eau sous l'effet 


de cacao, des paillettes de lin, des écorces. 
Vous pouvez aussi faire sécher vos tontes de 
gazon (non traité aux désherbant) et les de la pression. Les plus courants sont les 
épandre en couches minces (5 cm). Elles se oscillants er les rotatifs. Les premiers cou- 
décomposent et sont incorporées à la terre  vrent une surface rectangulaire d'environ 


par les vers de terre en crois semaines, et il 20 m de longet 10 m de large. Les seconds, 


est facile de les renouveler régulièrement. appelés aussi « tourniquets » sont munis de 


Vous pouvez aussi récupérer l'eau de pluie bras qui tournent sur un axe. Ils arrosent 
donc une surface circulaire, généralement 
d'une dizaine de mètres de diamètre. 

L'arrosage automatique. On regroupe 
sous ce même terme l’arrosage par des 


dans des cuves, que vous surélèverez et muni- 
rez d’un robinet dans leur partie inférieure. 


A Les matériels d'arrosage 


L'arrosoir. C'est l'outil ancestral. Idéal pour 


sprinklers et le goutte-à-goutte (voir enca- 
dré ci-dessous). Le potager devra être équipé 
arroser au pied des plantes sans mouiller les d'un réseau (enterré ou non) de tuyaux 
feuilles (sans la pomme) ou abreuver les  semi-rigides, en polyéthylène, reliés à des 
jeunes semis sans bousculer les racines  arroseurs. Les buses affleurent la surface du 
{avec la pomme). On ne peut s'en servir sol ou sont placées sur des piquets pour 
que ponctuellement et sur une surface arroser les cultures hautes. Sous l'effet de la 
limitée, mais il est indispensable. pression de l’eau, elles se soulèvent puis 
Le tuyau. Les plus agréables à utiliser son les 
modèles tricotés, armés de fibres de polyester 


en mailles extensibles. Si la pression à l'arri- 


retombent quand l'eau est coupée. Ce sys- 
tème est couplé à un programmateur, dont 
le jardinier peut régler les plages et les 
vée d'eau est forte, préférez les cuyaux guipés, heures de fonctionnement selon les diffé- 
renforcés par des fibres de polyester croisées rents besoins des légumes. 


avec un maillage. Plus raides que les tuyaux 


tricotés, ils sont plus résistants. 


Cette technique permet de faire 
pénétrer l'eau de Façon lente, uni- 
forme et en profondeur, juste au 
niveau des racines. Les feuilles 
n'étant pos mouillées par l'osper- 
sion, les plantes sont moins sensibles 
aux maladies. Les pertes d'eau par 


W Placez une dérivation sur le réseau. 


em) 
» ta 


D 


Un orroseur oscillant est idél pour le potager. be» 


ruissellement sont quasiment nulles 
et le sol reste souple, car il n'est pas 
bottu por l'eau qui tombe. Avec des 
goutteurs amovibles, chaque plante 
ou chaque planche du potager peut 
recevoir la quantité d'eau qui lui 
convient. Un tuyau semirigide en 
polyéthylène court à la surface du 
sol, au pied des plantes. Il est percé à 


VW Placez un goutteur par salade. 


intervalles réguliers par des gout- 
teurs qui fonctionnent à basse pres- 
sion et distribuent l'eau goutte par 
goutte. Les goutteurs peuvent être 
déjü incorporés au système, soli- 
daires et soudés en continu à l'inté- 
rieur de la canalisation par un pro- 
cédé de fabrication spécial. Ils peu- 
vent aussi être indépendants et le 


V L'eou s'écoule à raison de 2 l/h. 


L'AIR RG STANGNE 


jardinier peut les poser lui-même 

aux intervalles qu'il juge nécessaires. 
Il lui suffit de percer le tuyau avec un 
emporte-pièce, légèrement en biais. 
L'installation est couplée à un système 
automatique composé d'un program- 
mateur, d'une vanne et d'un réduc- 
teur de pression. Le goutte-à-goutte est 
la solution idéale pour les légumes qui 
supportent mal les irrégularités de 
l'arrosage comme les tomates, les 
melons, les courgettes. Il existe éga- 
lement des tuyaux microporeux, que 
l'on fait courir sur le sol entre les 
plantes ou le long des rangées de 
légumes. Ils laissent suinter l'eau 
doucement mais ne permettent pas 
d'individualiser l'arrosage par plante. 


Le sol est un véritable garde- 
manger où les racines puisent 
l'eau et les substances nutritives 
dont elles ont besoin. 

Ces éléments sont véhiculés par 
la sève jusqu'aux feuilles. Là, 
sous l'action de la lumière du 
soleil, et grâce à la chlorophylle, 
la plante élabore des substances 
organiques, qui vont constituer 


de nouveaux tissus végétaux. 


astuce 


En hiver, récupérez la cendre 
Truffaut 


de bois de la cheminée et 
stockez-la au sec. Riche en 
potasse, elle constitue un 
excellent complément nutri- 
tif pour les arbres fruitiers et 
les légumes. Vous pouvez 
aussi l'utiliser autour des 
semis ou des repiquages, car 
sèche, elle forme une barrière 
efficace contre les limaces. 


ENGRAIS COMPLET 


La quositotalité des engrais 
destinés aux jardiniers amo- 
teurs sont des produits dits 
« complets », cor ces formules 
contiennent les trois principaux 
éléments fertilisants : azote, 
acide phosphorique, potasse, 
qui sont toujours indiqués dans 
cet ordre sous les lettres N.PK. 
Les chiffres qui accompagnent 
choque lettre sur la formu- 
lotion, correspondent à des 


N = feuillage. 
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pourcentages. Ainsi, un engrais 
10.10.10 contient 10% de cho- 
cun des éléments N.PK. 

La plupart du temps, les engrais 
modernes renferment aussi du 


Utilisez un engrais « potager », qui dose de facon équilibrée les éléments fertilisants, et convient à tous les légumes. 


Les éléments fondamentaux 


Lazote (symbolisé par la lettre N, de son 
ancien nom natrium) est l'élément de base 
de la croissance végétale. C'est un gaz 
inerte qui constitue les 79% de l'air que 
nous respirons. Mais la plupart des végé- 


calcium, de la magnésie et des 
oligoéléments, métaux ou miné- 
roux que l'on trouve à l'état de 
trace, maïs qui jouent un rôle 
d'équilibre essentiel. 


P = réserves K= qualité. 


PALLAONUOTE :S 
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taux sont incapables de consommer l'azote 
atmosphérique. Seules les Fabacées ou 
Légumineuses (fève, haricot, sainfoin, 
trèfle, luzerne, pois, vesce, erc.), sont 
capables de puiser l'azote dans l'air er de le 
stocker au niveau de leurs racines, grâce 
à une bactérie (Rhizobium) qui vit sur 
les nodosités racinaires de ces plantes. 
L'azote favorise le développement des tiges 
et des feuilles dont il accélère la crois- 
sance. Une plante qui manque d'azote 
pousse mal et présente des feuilles plus 
petites et jaunissantes 

L'azote du sol existe sous trois formes. 
L'azote organique provient de la décompo- 
sition de substances organiques. L'azote 
ammoniacal est le stade intermédiaire de la 
minéralisation et l'azote nitrique est une 
forme soluble directement assimilable. 

Le phosphore (symbolisé par la lettre P) 
joue un rôle important dans la mise à 
fleurs, la formation des fruits et celle des 
tissus ligneux. Il joue également un rôle 


QUES 


dans le développement des racines et la 
résistance des plantes aux maladies. Il est 
présent dans le sol sous la forme d'anhy- 
dride phosphorique (P;O:), aussi appelé 
acide phosphorique, souvent combiné à la 
chaux. Une plante carencée en acide phos- 
phorique produit des rameaux grêles, des 
feuilles d’un vert anormalement foncé, 
taché de bronze ou de rouge, une floraison 
peu abondante avec un fort pourcentage 
d’avortement des fleurs. L'acide phospho- 
rique est crès important pour les arbres 
fruitiers, les légumes « fruits » (tomates, 
melons, aubergines, courgettes.) er toutes 
les plantes ornementales à fleurs. 

Le potassium (symbolisé par la lettre K) 
intervient dans le phénomène complexe de 
la formation et de la maturation des fruits. 
Il joue un rôle dans l'accumulation de 
réserves, que ce soit les sucres des fruits ou 
lamidon des tubercules ou des grains. Il 
donne leur saveur aux fruits et leurs cou- 
leurs aux fleurs. Il intervient de façon 
importante dans la résistance des plantes 
aux maladies. On le trouve dans le sol sous 
forme de monoxyde de potassium (K;O:), 
que l'on appelle aussi potasse. 


Les oligoéléments 


Ce sont des substances chimiques présentes 
dans le sol en quantités infinitésimales. Ils 
agissent comme des auxiliaires indispen- 
sables à l’activité de certains enzymes, cata- 
Iyseurs de la croissance des plantes. Le plus 
connu est le magnésium, présent dans de 
nombreux engrais sous forme d'oxyde 
(magnésie). Constituant important de la 
chlorophylle, le magnésium est indispen- 
sable à la photosynthèse. Le fer, noyau 
central de la chlorophylle, est facilement 
inhibé par un excès de calcaire dans le sol 
(chlorose), Le bore joue un rôle dans la for- 
mation des sucres et de la cellulose, Le zinc 
est important pour la croissance, le cuivre 
et le molybdène pour l'assimilation de 
l'azote et de la potasse. Soufre et manga- 
nèse sont d'autres oligoéléments. 


L 


Les engrais 


« Aliments pour végétaux », ces pro- 
duits qui contiennent différents élé- 
ments fertilisants agissent sur la 
composition chimique des sols. 


On distingue quatre catégories. 3 
Les engrais organiques sont issus > 
de la matière vivante : sang desséché, É 2 


guano, corne broyée ou torréfiée. 

Les engrais minéraux proviennent de 
substances minérales extraites de la terre 
(gisements de potasse ou de phosphates). 
Les engrais organo-minéraux sont une 
combinaison de ces deux premiers engrais. 
Les engrais de synthèse ont été élaborés 
par l'industrie chimique pour combiner de 
façon précise les éléments fertilisants er 
mieux contrôler leur action (engrais retard). 


Les différentes présentations 


Billes d'engrais à libération programmée. 


Les engrais en granulés sont la forme la 
plus courante. Vous épandez le produit sur 
le sol à la volée, autour des plantes er sur la 
terre déjà un peu humide. Griffez pour 
incorporer les granulés dans les premiers 
centimètres de la terre er arrosez pour 
qu'ils se dissolvent et soient assimilés. 

Les engrais liquides prêts à l'emploi sont 
très utilisés sur le balcon car ils sont faciles 
à doser et à appliquer. Il faut arroser la terre 
avant d'apporter ce type d'engrais, pour ne 
pas risquer de brüler les racines. 

Les engrais solubles formulés en poudre, 
concentrés, sont dissous dans l’eau d'arro- 
sage et très prisés pour le potager. 

Les engrais à libération différée sont des 
produits de haute technologie, présentés 
sous forme de petites billes irrégulières. Les 
éléments nutritifs sont enrobés dans une 
pellicule, qui devient perméable lorsque la 
température et l'humidité correspondent à 
l'activité de croissance des plantes. La ferti 
lisation est précise, en fonction du besoin” 
des végétaux, sans risque de lessivage. 


La corne torréfiée, engrais naturel azoté. 


Le sang desséché est un engrais azoté organique. 
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À Apport d'engrais universel aux aubergines dans un potager. 


2 Apport d'un engrais organique avant un semis de légumes. 


ENGRAIS VERTS 


Plantes de croissance rapide, ayant la propriété 
de fixer l'azote de l'air sur leurs racines (sur- 
tout des légumineuses), les engrais verts sont 
semés, puis enfouis au tout début de la floroi- 
son, cor c'est à ce moment-là qu'ils sont les plus 
riches en substances nutritives et en matières 
organiques. Pour faciliter leur enfouissement, 
tondez-es à ras, en réglont d'abord la hauteur 
de coupe de la tondeuse au plus haut, puis en 
effectuant un deuxième passage à une hauteur 


Carré de moutarde (engrais vert). b- 
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UM Les engrais du potager 


Source de nourriture pour les plantes, les 
engrais utilisés au potager doivent per- 
mettre une assimilation quasi immédiate, 
en raison de la rotation rapide de la plupart 
des cultures de légumes. 

Parmi les produits proposés dans le com- 
merce, les gammes d'engrais dédiées aux 
légumes ne sont pas très larges et il faut 
souvent utiliser des formules passe-partout. 
Les engrais universels sont des produits 
complets et bien équilibrés (la formule 
N.10, P10, K.10 est un grand classique) 
présentés sous forme organique, minérale 


moindre. Une fois les engrais verts fauchés, lais- 
sez les plantes sécher quelques jours sur le sol 
avant de les enfouir avec une motobineuse, cela 
fadlitera leur décomposition 


« 


ET 


PALMANN 1768 LS 


AROMATI 


ou organo-minérale. Ils sont de préférence 
incorporés au sol au moment du labour, 
car leur action est lente et progressive. 

Les engrais « coup de fouet » ont une 
action stimulante et rapide, en raison de 
l'a 


utilise surtout au printemps, sur les cul- 


zote nitrique qu'ils contiennent. On les 


turés encore jeunes, notamment les salades 
et tous les légumes feuilles. 

Les engrais légumes n'existent pas dans 
toutes les marques ou sont parfois appelés 
engrais « fruits et légumes ». Ils représen- 
tent un compromis équilibré pour la plu- 
part des cultures du potager, mais surtout 
les légumes racines, fruits et graines. Les 
formules les plus modernes contiennent de 
l'azote à libération lente, afin d'éviter tout 
risque de pollution des nappes phréatiques. 
Lengrais tomates est destiné à tous les 
légumes fruits. Présenté en granulés ou en 
poudre soluble, c'est un produit fortement 
concentré en potasse et en phosphore et 
enrichi en magnésie er en bore. Il doit être 
utilisé quinze jours après la plantation, puis 
deux fois par mois jusqu'à la récolte. 

Les engrais fraisiers conviennent égale- 
ment à tous les légumes fruits et graines, 
notamment les pois, les haricots et les 
racines. Ce sont des engrais minéraux dont 
la composition est pauvre en azote. 


UM Les amendements organiques 


Si les engrais améliorent la structure chi- 
mique du sol, les amendements incervien- 
nent sur ses caractéristiques physiques. 
Une terre correctement amendée retient 
bien les éléments nutritifs, elle est l'objet 
d'une intense activité microbienne (elle 
contient de l'humus) er ne reste pas gorgée 
d’eau. Des amendements successifs vont 
rendre la terre du potager plus fine, plus 
facile à travailler, évoluant au fil des ans 
vers la « terre franche », l'idéal dont rêvent 
tous les jardiniers. Ne vous limitez pas à 
épandre l'amendement sur le sol, son 
ers de terre 


incorporation à la terre par le: 
prendrait trop de temps. Griffez ou labou- 
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rez la terre pour l'enfouir sur 15 à 20 cm 
de profondeur. Cette opération à lieu de 
préférence à l'automne, pour laisser le 
temps à la terre de bien assimiler la matière. 
Le fumier est l'amendement le plus 
anciennement utilisé. Il est disponible, 
composté, en sac, dans toutes les jardine- 
ries. Le fumier de poule est le plus riche, 
suivi par celui de mouton, puis par le 
fumier de cheval, ec enfin, celui de bovin. 
On ne peut pas utiliser du fumier pur car il 
brülerait les cultures. Il doit subir une phase 
de compostage de 6 mois à un an. Le 
fumier contient environ un tiers de matière 
organique, mais aussi de l'azote, de l'acide 
phosphorique et de la potasse à des doses 
peu élevées mais suffisantes pour le considé- 
rer aussi comme un engrais. On utilise le 
fumier à raison de 40 à 50 kg pour 10 m°, 
tous les deux ou trois ans. Le fumier en gra- 
nulés, déshydraté et sans odeur, est aussi très 
pratique à utiliser, à condition que le sol soit 
bien humide et doté d'une bonne couche 
humifère, sinon il n'est pas transformé. 
Les fertilisants fabriqués à base de fumiers 
et d'algues compostés sont des amende- 
ments très riches. Ils sont vendus en sacs, 
prêts à l'emploi. On les réserve à la prépa- 
ration du sol dans le potager, ou on les 
incorpore à la terre du jardin au moment 
des plantations. La dose moyenne d'utilisa- 
tion est de une part de fertilisant organique 
pour quatre parts de terre. 

Le compost fait maison est une excellente 
source de matière organique, si l'on res- 
pecte quelques règles. Pour que le ras de 
compost monte correctement et rapide- 
ment en température (environ 60 °C au 
cœur du ras), gage d’une bonne décompo- 
sition, il faut alterner des couches riches en 
carbone (paille, feuilles mortes, cartons 
bruts, branchages broyés) et des couches 
riches en azote (tontes, déchets de cuisine, 
fumiers). Les plantes malades sont écartées 
ainsi que les mauvaises herbes montées à 
graines. N'utilisez pas les rontes après le 
passage d'un désherbant. Entre chaque 
couche, jetez une pellerée de compost plus 


L 


ancien, qui servira à « ensemencer » le nou- 
veau tas de micro-organismes responsables 
de la décomposition. Il est recommandé 
d'arroser copieusement une fois par mois et 
de recouvrir le tas avec une bâche plastique. 
Le compost est retourné deux fois dans 
l'année. À cette occasion, le compost mûr 
est prélevé er les matériaux les moins bien 
décomposés placés au centre du tas. 


ï Les amendements calcaires 


La chaux joue un rôle important dans la 
transformation de la matière organique, 
stimulant la vie microbienne. En se 
combinant à l'argile, la chaux empêche les 
particules de s'agglomérer, les terres lourdes 
sont allégées. La chaux améliore les terres 
trop acides, en les rapprochant de la 
neutralité. Les sols cultivés (même à 
dominante calcaire) ont tendance à 
Sappauvrir en chaux, car cet élément est 
exporté par les cultures, ou bien dissous 
dans l'eau. Les chaulages doivent être 
réalisés progressivement. Neutraliser d'un 
coup la terre par l'apport massif de chaux 
entraîne un déséquilibre. Le chaulage se 
pratique de préférence à l'automne, après 
les récoltes. La chaux est incorporée à la 
terre par bêchage. S'il s'agit d’un chaulage 
d'entretien, 1 kg de chaux pure par mètre 
carré tous les deux ou trois ans suffit. 

Il existe plusieurs types d'amendements 
calcaires. La chaux agricole agit rapidement 
mais son action est de courte durée. La 
chaux éteinte contient de 50 à 70% de 
calcaire actif. La dolomie (ou chaux 
magnésienne) contient en plus 10% de 
magnésium. Le calcaire broyé (environ 
50% de calcaire) est à utiliser en terre 
sableuse, pauvre en humus. Son action est 
plus lente mais se prolonge plus longtemps. 
Enfin, on peut utiliser des amendements 
d'origine marine comme le lithothamne. 
Ce produit provient du squelette d'algues 
riches en calcaire, broyées finement. 


L'amendement calcaire décoagule les sols argileux. 


K FERRER Sr Trio 


À Le fumier de cheval est à la fois amendement et engrais. 
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À Le compost ménager améliore surtout la structure du sol. 


LE DÉSHERBAGE 


Avec ironie, on pourrait dire 
qu'une mauvaise herbe est une 
plante dont on n'a pas encore 
trouvé l'utilité. En attendant 
de leur découvrir des vertus, 

la plupart des plantes spontanées 
sont indésirables au jardin, 

car elles détournent les éléments 
nutritifs au détriment des plantes 
cultivées, et se révèlent aussi des 


abris pour les parasites. 


astuce 


Truffaut 


Détournez certaines mau- 
vaises herbes à votre profit. 
La grande ortie et la prêle, 
pestes végétales, sont d’excel- 
lentes alliées du jardinier sous 
forme de purin. L'ortie donne 
un excellent engrais organi- 
que, la prêle agit comme un 
fongicide assez efficace contre 
les rouilles. Sans oublier les 
vertus officinales de nom- 


breuses espèces sauvages. 
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Dons ce superbe potager, oignons, poireaux, salades, céleris se développent sans la concurrence des mauvaises herbes. 


Les mauvaises herbes 


Ces plantes que l'on désigne aussi par le 
terme générique d'« adventices » peuvent 
être annuelles ou vivaces. Les premières 
réalisent leur cycle en une saison. Elles pro- 
duisent des graines qui se ressèment facile- 
ment, s'éparpillant un peu partout dans le 
jardin. Certaines espèces réalisent plusieurs 
générations dans la même année. Dans ce 
groupe, les plus fréquentes au potager 
sont : la capselle bourse-à-pasteur, le séne- 
çon vulgaire, le mouron des oiseaux, les 
pârurins, Les mauvaises herbes vivaces peu- 
vent également fructifier, mais c'est surtout 
par leurs organes de survie qu'elles perdu- 
rent pendant la mauvaise saison. Bulbilles, 
rhizomes, racines pivotantes, bulbes ou 
tubercules sont autant de stratagèmes 
employés par le chiendent, le liseron des 
champs, le chardon, la ficaire ou l'oxalis. 


Désherbage du liseron avec un couteau désherbeur. 


EE PAECRUNOTeES 


AROMATI 


Vous devez à la fois combattre la croissance 
des mauvaises herbes, mais avant tout les 
empêcher de proliférer, en développant 
quelques pratiques culturales simples. 
Éliminez les plantes avant leur montée à 
graines. Si vous êtes pris par le temps, il suf- 
fit de décapiter les hampes Aorales encore 
fermées d'un coup de sécateur. 


Les méthodes 


Lors du béchage, éliminez tous les frag- 
ments de rhizomes, récoltez le plus de bul- 
billes et de tubercules possible. Sur toutes 
les parcelles qui sy prêtent, étalez un paillis 
d'au moins 5 cm d'épaisseur. Utilisez aussi 
un désherbant systémique à action rapide 
(type Roundup), pour nettoyer le sol. La 
plantation aura lieu cinq semaines après. 

Dans un potager, vous n'échapperez jamais 
totalement à la corvée de désherbage. C'est 
même une des tâches d'entretien les plus 
répétitives. Le désherbage manuel est très 
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efficace, mais fastidieux. Il convient aux 
interventions ponctuelles, surtout entre les 
légumes lorsqu'un outil n'a pas sa place. 
Arrachez la mauvaise herbe avec sa racine, 
en utilisant une gouge à asperge, ou un 
couteau désherbeur à lame fine. 

Le sarclage à la binette reste la solution la 
plus appropriée dans les carrés de légumes, 
entre les sillons, autour des planches, et de 
façon générale, dans tous les endroits où les 
désherbants ne sont pas les bienvenus. 

Il existe des matériels légers pour appliquer 
un désherbage thermique. Un petite bon- 
bonne de gaz assure la production d'un jet 
de chaleur, diffusé à l'aide d’une canne, qui 
neutralise la plante. Réservez ce type de 
désherbage au pourtour du potager, sur les 
allées et les sentiers, car son emploi peut se 
révéler dévastateur s'il n'est pas maîtrisé. 


[4 Les désherbants 


Certains produits herbicides sélectifs appli- 
qués sur les feuilles passent dans le système 
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Pomme de terre 
Tomate repiquée 


vasculaire et gagnent les racines, entraînant 
le dessèchement de la plante, annuelle ou 
vivace. D'autres sont incorporés dans le sol 
où ils restent actifs pendant plusieurs mois, 
empêchant la germination de se produire 
ou détruisant la plantule. 


A Les précautions d'emploi 

Urilisez des produits réservés à l'usage ama- 
teur. Protégez vos mains avec des gants de 
caoutchouc, et respectez à la lettre les doses 
et les conditions d'emploi prescrites par les 
fabricants. Conservez les acons dans leurs 
emballages d'origine, pour les identifier à 
tout moment. Ne traitez jamais s'il y a du 
vent, même léger, pour éviter les projec- 
tions sur les plantes avoisinantes. Appli- 
quez toujours les désherbants avec un pul- 
vérisateur muni d’une buse appropriée er 
d'un cache-herbicide. Rincez abondam- 
ment le réservoir et la lance après usage. 


Sarcloge à la binette, l'adventice est coupée au collet. B> 


En pulvérisation 
de mars à juillet 
de 0,6 à 0,8 ml/m? 


De 0,10 à 0,25 g/m° 
de février à juin 


À Désherbage manuel des jeunes plants de laitue. 


Agit durant trois à cinq semaines, 
en inhibant la germination des 
mauvaises herbes. Convient aux céleris, 


chicorées et salsifis. 


Efficace sur tous les types de mauvaises 


herbes par tous les temps. 


Une action de quatre ou cinq mois. 
Utilisable aussi sur betterave. 


Agit aussi par absorption racinaire. 


Asperge 
Fraisier 
Monalide 


Métoxuron 


En pulvérisation 


En pulvérisation 
de mars à juillet 
0,08 g/m° 


Très efficace sur un grand nombre 
d’adventices levées ou 
pour empêcher leur germination. 


LE DÉSHERBAGE 


Pour les amateurs, ce sont les 
parasites, les experts préfèrent 
parler de ravageurs, mais au 
quotidien, dans le potager, ce sont 
des visiteurs dont on se passerait 
bien. Nous vous présentons ici 
une sélection des plus communs, 
et des plus redoutables, sachant 
qu'il existe beaucoup d'insectes 
qui Sattaquent de façon plus ou 
moins ponctuelle aux légumes, 
mais qu'un traitement urgent de 
ceux-ci n'est pas impératif. 


ASTUCE Les ennemis des légumes 
Truffaut sont très doués pour se dissi- 
muler et leur présence peut 
vous échapper, même si vous 
entretenez régulièrement le 
potager. Pour vous assurer 
que les plantes ne sont pas 
lage, binez ou désherbez à 
leur pied. Si des insectes sont 
présents, vous Les verrez s’en- 
voler ou tomber au sol. 


Y L'aspect plombé du haricot attaqué par les acariens. 
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LES ENNEMIS DES LÉGUMES 


À Le doryphore dévore les feuilles de pommes de terre. 


# Acariens 


On les appelle également « araignées rouges », 
mais ils peuvent aussi étre jaunes. Ce sont 
des araignées minuscules (8 pattes, 0,5 mm 
de long), qui se nourrissent du limbe des 
feuilles. Les parties attaquées présentent de 
uès fines ponatuations décolorées, puis 
elles virent au gris argenté. Les acariens 
sévissent par temps chaud et sec. Fraisier, 
haricot, maïs doux, poivron, tomate sont 
les plus fréquemment attaqués. 

Les remèdes : arrosez généreusement les 
légumes en mouillant le feuillage. Pulvéri- 
sez un acaricide spécifique. 


A Doryphore 


Ce coléoprère d'environ 1,5 cm de long 
est très reconnaissable à sa livrée rayée noir 
et jaune et à ses larves roses ponctuées de 
noir. Il pullule sur les pommes de terre, 
S'attaquant aussi parfois aux aubergines et 


Ÿ Le redoutable ver blanc est la larve du hanneton. 
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À La limoce grise est l'espèce la plus redoutable 


aux poivrons. On observe souvent des 
paquets d'œufs ovales jaune-orangé à la 
face inférieure des feuilles. Ces dernières er 
notamment les plus jeunes sont rongées. 
La plante est considérablement affaiblie en 
cas de forte attaque. 

Les remèdes : prélevez les insectes à la 
main et jetez-les au feu. Traitez avec un 
insecticide polyvalent, dès avril. 


E Hanneton 


Ce grand coléoptère marron, qui vrombit 
en volant, mange des feuilles de chène. Sa 
larve, le ver blanc, qui peut atteindre 8 cm 
de long, est redoutée au porager, car elle 
s'attaque à routes les cultures, rongeant les 
racines au printemps et vers la fin de l'été, 
les plantes érant détruites rapidement. Le 
cycle larvaire se déroulant sur trois ans, les 
attaques sont cycliques. 

Les remèdes : éliminez les larves que vous 
découvrez au moment de la préparation du 
terrain. Poudrez le sol avec un insecticide 
spécifiquement destiné aux vers du sol. 


re Limace 


Tous les gastéropodes : limaces rouges, 
brunes et noires, loches, divers escargots, 
font un festin des jeunes légumes, noram- 
ment des salades, et d’une manière géné- 
rale, de tous les semis et plants repiqués. 
Leurs dégâts sont caractérisés par des trous 
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importants sur les feuilles et par la présence 
de mucus sur les parties non dévorées. Les 
limaces sévissent surtout la nuit, par temps 
humide, principalement au printemps et 
en automne. Une forte attaque peut 
détruire rotalement tout espoir de récolte 
en quelques jours. 

Les remèdes : créez des « barrières 
limaces en épandant de la sciure de bois 


» anti- 


autour des cultures, sur 5 à 10 cm de large 
et 1 cm d'épaisseur, Installez des coupelles 
remplies de bière dans lesquelles les limaces 
viendront se noyer, attirées par un liquide 
qu'elles apprécient. Saupoudrez le sol avec 
des granulés antilimaces ou placez-les à 
l'abri de l'humidité sous des tuile rondes, 
pour qu'ils soient efficaces plus longtemps. 


E Piérides et chenilles 


Les larves de divers papillons dévorent les 
feuilles des légumes, la plus spectaculaire 
étant sans doute la piéride du chou. Les 
chenilles jaune et noir sont capables de 
détruire un chou en quelques heures, ne 
laissant plus que les nervures des feuilles. 
La plante est bien sûr inconsommable. Les 
chenilles de noctuelles sévissent de la 
même manière sur l’épinard, l’artichaut, la 
poirée, la betterave, les salades, erc. 

Les remèdes : prélevez les chenilles à la 
main, en vous gardant de les manipuler à 
mains nues, car certaines espèces sont urti- 
cantes, Traitez avec un insecticide biolo- 
gique : la « Bactospéine », fabriqué à base 
de Bacillus thuringiensis, un parasite naturel 
d'un grand nombre de chenilles. 


& Pucerons 


Ces petits insectes aphidiens, noirs, verts 
ou gris cendré, se développent en colonies 
importantes, agglutinées sur les jeunes 
tiges. Ils piquent l'épiderme et sucent la 
sève, affaiblissant les plantes, er provoquant 
une déformation des tissus. Les déjecrions 
collantes des insectes (miellat) favorisent 
l'apparition d'un champignon qui res- 
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& Ces carottes ont été dévorées par des rongeurs. 


semble à de la suie (la fumagine). Presque 
toutes les plantes du potager peuvent être 
attaquées, mais les fèves et les haricots sont 
les plus sensibles. Il existe aussi des puce- 
rons des racines, qui sévissent au niveau du 
collet, provoquant des pourritures graves. 
Les remèdes : éliminez manuellement les 
parties attaquées. Effectuez trois pulvérisa- 
tions insecticides à quatre jours d'intervalle 
en traitement curatif. Traitez ensuite pré- 
ventivement tous les quinze jours, en chan- 
geant si possible de matière active. 


EM Rongeurs 


Campagnols, mulots, loirs et lérots sont 
susceptibles de provoquer de graves dégâts 
sur les légumes, sans oublier aussi les lapins 
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À Un chapelet de pucerons noirs sur un haricot. 


À Le ver de la teigne du poireau mine toute la plante. 


de garenne. Les légumes racines sont les 
plus menacés pendant la conservation. 
Les remèdes : placez des appâts antiron- 
geurs au voisinage des cultures à protéger. 


UM Teigne 


Plus couramment appelée « ver du poi- 
reau », il s'agit en réalité d’une chenille d’un 
papillon nocturne, qui mine le fût du poi- 
reau et les feuilles. La croissance est inter- 
rompue, les feuilles jaunissent et Aétrissent, 
des zones de pourriture apparaissent au 
niveau des galeries. 

Les remèdes : plongez les plants dans une 
solution d’eau de Javel au moment du repi- 
quage. Pulvérisez un insecticide spécifique 
surtout entre juiller et septembre. 
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Affections dont on n'observe que 
les symptômes, les maladies des 
légumes peuvent être d'origine 
cryptogamique, bactérienne, 
virale ou physiologique. 

Les symptômes sont souvent 
communs à plusieurs maladies, 
ce qui rend le diagnostic difficile 
et le traitement pas toujours 
aussi satisfaisant qu'on aurait pu 


le souhaiter. 


astuce 


Les maladies des végétaux 
Truffaut 


étant nettement favorisées par 
des conditions humides, il 
est important d'éviter de 
mouiller le feuillage lors des 

, surtout s'ils sont 
effectués durant des périodes 
fraiches. Pour les légumes, 
rien n'est plus efficace que les 
systèmes au goutte à goutte, 
qui offrent de plus l'avantage 


d'économiser l’eau. 


Excès d'engrais sur des tomates. 
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Une forte attaque d'anthracnose du haricot. 
Maladies physiologiques 


Il s'agit de réactions spectaculaires de la 
plante à des erreurs de culture : excès d'en- 
grais, arrosages irréguliers, température 
insuffisante, sol inapproprié, etc. Les symp- 
tômes sont très variés, depuis le simple jau- 
nissement localisé jusqu'à une décoloration 
plus complète, en passant par des brûlures, 
des crevasses, des crispations. 

Les remèdes : il faut rechercher les causes 
et leur apporter une solution. 


Fonte des semis sur des poivrons. 
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Le résultat destructeur de la fusariose de la tomate. 
Anthracnose 


C'est une maladie cryprogamique. Des 
taches noires entraînent de profondes 
nécroses sur les vissus. Les fruits et les 
tubercules sont les parties les plus sensibles. 
Les plantes attaquées sont toralement 
inutilisables. Très commune sur le haricot 
et la laitue, cette maladie sévit aussi sur le 
melon, la pomme de terre et la tomate. 
D’autres champignons, comme l'Alterna- 
ria, provoquent des symptômes similaires. 
Les remèdes : il existe des variétés résis- 
tantes, notamment chez le haricor. Des 
traitements préventifs réguliers avec un 
fongicide polyvalent assurent une protec- 
tion efficace dans 90% des cas. 


Fonte des semis 


Plusieurs champignons, dont les Pyrhium 
er les Phoma, sont responsables de certe ver- 
rible maladie. Au moment de la levée ou 
quelques jours après, les plantules pourris- 
sent au niveau du coller et Saffaissent 
comme si elles « fondaient » sur place. La 
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À Le terrible mildiou de la tomate. 


culture est irrémédiablement perdue. La 
fonte des semis se produit uniquement 
dans des conditions de forte humidité, sur- 
tout en atmosphère confinée (dans les 
miniserres, par exemple). Il faut se montrer 
très vigilant, car la fonte des semis se pro- 
page à grande vitesse, ravageant routes les 
cultures proches. Toutes les plantes peu- 
vent être attaquées, mais les Solanacées 
semblent plus sensibles (aubergine, poi- 
vron, tomate) ainsi que les cucurbitacées. 
Les remèdes : il n'existe pas de traitement. 
Utilisez un substrat de semis très léger, de 
préférence inerte, par exemple un mélange 
par moitié de perlite et de tourbe blonde. 
Prévoyez une bonne couche drainante au 
fond des terrines de semis. 


ni Fusariose 


Cette maladie cryptogamique sévit surtout 
sur l’asperge, le melon, la pomme de terre 
et la tomate. C'est une pourriture des 
racines qui provoque dans un premier 
temps un jaunissement des feuilles situées à 
la base, puis un Aécrissement brutal de la 
plante attaquée. Cette maladie se développe 
surtout sur les cultures sous abri. Elle peut 
être apportée par le substrat de culture. 
Vérifiez bien l'état sanitaire des plants que 
vous achetez. 

Les remèdes : les plantes atteintes doivent 
être arrachées et brûlées, il n'existe pas de 
traitement direct efficace. La plupart des 
variétés hybrides récentes montrent une 
bonne résistance à la fusariose. Tomates et 
melons greffés sont bien moins sensibles. 


LA ESS 


À Oïdium (blanc) sur des Cucurbitacées. 
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LI Mildiou 

Un champignon provoque une décolora- 
tion des tissus, avec des taches décolorées 
qui se nécrosent et s'élargissent. La plante 
entière écrit, les tubercules ou les fruits 
noircissent. Pratiquement tous les légumes 
sont menacés par diverses formes de mil- 
diou. Lasperge, le céleri, les chicorées, la 
fève, le haricot, le navet, le pissenlit er Le 
pois semblent épargnés. 

Les remèdes : il existe des fongicides spé- 
cifiques à pulvériser dès le départ de la cul- 
ture et régulièrement tous les dix à quinze 
jours par la suite, Les traitements curatifs 
doivent être répétés trois ou quatre fois, à 
quatre jours d'intervalle. 


EE Oïdium 


C'est la maladie du « blanc », caractérisée 
par le développement d’un feutrage blanc 
grisâtre (le mycélium du champignon) sur 
les feuilles ec l'extrémité des jeunes tiges. 
Artichaut, aubergine, cardon, carotte, chi- 
corées, cucurbitacées, fraisier, mâche, 
piment, pissenlit, tomate sont couram- 
ment affectés, La plante voit sa croissance 
très ralentie et ses productions abimées. Le 
champignon se développe par temps sec er 
chaud. Sans traitement, les tissus se nécro- 
sent et la plante peut mourir. 

Les remèdes : le soufre est le produit le 
plus anciennement utilisé contre les 
oïdiums et il donne de bons résultats. Il ne 
faut toutefois pas le pulvériser par temps 
chaud, car il provoque des brülures. 


À Les pustules de la rouille du haricot. 
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2 Molodie des taches rouges du fraisier. 


| | Rouille 


Caractérisée par la formation de pustules 
arrondies jaune-orangé, puis noires, qui 
apparaissent à la face inférieure des feuilles, 
cette maladie cryptogamique attaque prin- 
cipalement l'ail, l’asperge, les chicorées, le 
haricot, le pissenlit, le salsifis et la tétra- 
gone. En cas de forte attaque, les feuilles se 
dessèchent et la plante s'affaiblit. 

Les remèdes : plus spectaculaire que vrai- 
ment dangereuse, la rouille nécessite rare- 
ment un traitement spécifique. Les pulvé- 
risations préventives avec un fongicide à 
large spectre devraient suffire à contenir ses 
attaques. Coupez les parties abimées et 
détruisez-les par le feu. 


A Taches rouges 


Appelée aussi « maladie des taches 
pourpres », certe affection fongique est spé- 
cifique du fraisier. Des taches rouges, 
arrondies, bien délimitées, de 3 à 5 mm de 
diamètre, évoluent vers le brun foncé. 
C'est une maladie très proche de celle des 
« taches noires du rosier », qui s'avère sou- 
vent plus spectaculaire que redoutable. 
Les remèdes : la bouillie bordelaise, qui est 
assez bien tolérée par les fraisiers, donne 
d'excellents résultats. Il est préférable de 
procéder à des traitements préventifs qui 
agiront aussi sur l'alternariose, l'anthrac- 
nose et le mildiou du fraisier. Intervenez 
dès le départ de la végétation, en renouve- 
lant le traitement une à deux fois par mois 
(plus fréquemment par temps pluvieux). 
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Si Les légumes sont cultivés dans 
de bonnes conditions, vos 
interventions vont surtout se 
limiter à de la surveillance, 

car les maladies et les attaques 
de ravageurs se produisent 
surtout sur les plantes affaiblies. 
N'hésitez surtout pas à traiter 
à la moindre alerte, car il faut 
souvent peu de chose pour 


compromettre une belle récolte. 


astuce 
Truffaut 


Les pucerons étant les 
insectes ravageurs les plus 
répandus, créez un « baro- 
mètre à pucerons » en plan- 
tant des capucines près des 
légumes. Ces plantes aux 
fleurs comestibles attirent 
irrésistiblement les aphidiens. 
Dès leur arrivée sur les capu- 
cines, vous saurez que le 
moment est venu de traiter 
(surtout les haricots et fèves). 
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Les traitements antiparasitaires au potager doivent être effectués de préférence avec des produits non toxiques. 


Les sélections et les hybridations qui ont 
permis d'obtenir les légumes d'aujourd'hui 
ont accru leur productivité, leur aspect et 
parfois même leur résistance à certains 
parasites ou maladies. Mais dans le même 
temps, ces améliorations variétales ont 
contribué à une certaine fragilisation par 
rapport au type botanique d'origine. Pour 
nous offrir le meilleur de sa racine, de ses 
fruits, de ses graines ou de ses feuilles, le 
légume a perdu certaines de ses défenses 
naturelles. De plus, nous cultivons beau- 
coup de légumes d'origine lointaine, qui se 
trouvent dans la nécessité de s'adapter à un 
milieu et un climat pas toujours favorable. 
Tout cela fait l'aubaine des ravageurs et des 
champignons pathogènes. Il suffit que les 
légumes soient trop arrosés ou qu'ils aient 
au contraire subi des moments de séche- 
resse, qu'ils soient installés dans un sol 
inadapté ou mal exposés er ils n'auront plus 
les moyens de résister à une attaque. C’est 
alors au jardinier d'entrer en action. 


Traitement contre les vers du sol au potager. 


HT P'LEAL NLTUESS 


AROMATI 


Quand traiter ? 


La solution de facilité consiste à adopter le 
principe du : « mieux vaut prévenir que 
guérir ». Très longtemps considérée comme 
judicieuse, parce qu'elle avait pour avan- 
tage d'éviter l'apparition des problèmes, 
cette méthode est fortement mise en cause 
aujourd'hui pour des raisons écologiques. 
Les traitements préventifs diffusent dans 
l'environnement une quantité non négli- 
geable de produits phytosanitaires. De 
plus, on « soigne » des plantes en bonne 
santé, ce qui peut paraître assez aberrant. 
Enfin, les traitements préventifs ont un but 
éradicateur tout à fair excessif, avec le 
défaut de n'être pas assez spécifiques er 
« d'éliminer tout ce qui bouge ». 

La tendance actuelle est à la lutte raisonnée. 
On devrait plutôt dire raisonnable. Cela 
consiste à intervenir lorsqu'un soin s'impose 
réellement, parce que la plante ne parvient 
plus à supporter la présence d'une maladie 
ou d'un ravageur qui représente une menace 
réelle pour sa survie er pour la récolte. 


QUES 


UM Les produits à utiliser 

Depuis septembre 2000, les produits phy- 
tosanitaires à destination des jardins de 
particuliers doivent porter la mention : 
« Emploi autorisé en jardin d'amateur.» De 
ces produits sont bannies les substances 
classées, sur le plan toxicologique, dange- 
reuses par ingestion ou inhalation, ou pro- 
duisant des effets irritants. Cette nouvelle 
législation a entraîné la disparition de 
nombreuses molécules appréciées des jardi- 
niers pour leur efficacité. Fort heureuse- 
ment, les laboratoires de recherche tra- 
vaillaient depuis plusieurs années sur 
l'obtention de produits plus « doux » et 
petit à petit, l’ensemble des gammes phy- 
tosanitaires se reconstitue, 

Les insecticides sont essentiellement repré- 
sentés aujourd'hui par la famille des pyré- 
thrines, dont les pyréthrinoïdes de synthèse. 
Ces produits, très bien supportés par les 
plantes er sans aucun danger sur les animaux 
« à sang chaud », sont en revanche très 
toxiques pour les espèces « à sang froid », 
dont les insectes bien sûr, mais aussi les 
poissons, les batraciens et les reptiles. Il est 


donc indispensable de les uriliser avec dis- 
cernement et de s'abstenir de les pulvériser 
au voisinage des plans d'eau. Les insecti- 
cides naturels à base de roténone (extrait 
végétal) sont également utilisés, 

Les fongicides : en attendant que de nou- 
velles générations de produits de synthèse 
voient le jour, le jardinier retourne aux 
sources avec les deux recettes ancestrales 
que sont la bouillie bordelaise (sulfate de 
cuivre) et le soufre (utilisé contre l’oïdium). 
Ces grands classiques offrent l'avantage 
d’une toxicité et d’un impact sur l'environ- 
nement très faibles. Ils sont également fort 
efficaces. Il faut toutefois se méfier car la 
bouillie bordelaise est mal supportée par les 
feuillages fins (salades par exemple) et le 
soufre brûle les tissus végétaux s'il est appli- 
qué par temps chaud (25 °C er plus). 


A Les conditions d'application 


Quel que soit le produit que vous utilisez, 
il importe de commencer par lire le mode 
d'emploi, même sur un produit que vous 
avec l'habitude d'utiliser. En effet, les for- 
mulations et les concentrations d’un « anti- 


pucerons » de la marque X ou Ÿ peuve 
changer en fonction de la législation ou 

la stratégie de la marque. 

Respectez scrupuleusement les condirio 
de traitement et les dosages préconisés s 
les emballages du produit. Ne surdosez 

aucun cas et ne traitez jamais aucun légur 
moins de huit jours avant la récolte. ! 
réalisez pas vous-même des mélanges 

produits, à moins qu’ils soient claireme 
indiqués par le fabricant. 

Préparez la juste quantité de bouillie néct 
saire à votre traitement, Mieux vaut disp 
ser d'au moins deux pulvérisateurs : ! 
petit de 1 ou 2 1 pour les interventio 
rapides et ponctuelles et un plus gros de 
ou plus pour les traitements généraux 
grande échelle. Le produit doit être s 
gneusement mélangé, et surtout ne F 
faire de grumeaux s'il s'agit d’une pouc 
mouillable. Effectuez une pulvérisation t 
fine en veillant à ce que le traitement 

ruisselle pas sur les plantes, mais se dép 
de manière uniforme en gouttelert 
N'oubliez pas de traiter la face inférieure 
feuilles, car c'est souvent là que se conce 
rent les insectes les plus redoutables. 


ANTILIMACES 


Les mollusques (limoces grises et 
rouges, escargots, loches) font partie 
des ennemis les plus redoutables 
pour les légumes. Ils dévorent avec 
appétit tous les jeunes plants, mais 
également les espèces à feuilles 


VW Abritez le produit antilimoces. 


tendres, en particulier les salades et 
les choux. Por temps humide, une 
lutte systématique doit être entre- 
prise sous peine d'enregistrer des 
dégôts très importants. 

Le traitement le plus courant consiste 
à utiliser des granulés contenant du 
métaldéhyde. Il s'agit d'alcool solidi- 


V Cendre de bois contre les limaces. 
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fié qui provoque la dessiccation 
rapide du mollusque. Ce produit ne 
provoque aucune gêne dans l'envi- 
ronnement, En revanche, il est toxique 
pour les animaux domestiques, d'où 
l'obligation légale de le mêler avec 
une substance très amère (du Bitrex 
par exemple). 


W Appôt antilimaces dans un abri en bois. 
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Le second antilimace du commerce 
est le Mercaptodimethur, qui offre 
une longue durée d'action. Vous pour 
vez aussi utiliser des « pièges » en 
remplissant des coupelles avec de lo 
bière (3m de hauteur), qui attire 
beaucoup les limaces. Elles viendront 
à coup sûr s'y noyer. 


Ÿ Une coupelle de bière est efficace. 


Eau CUS ee SA IN THÉ 
CLR 0-N- OM E 


Aliments légers, équilibrés, les légumes renferment des éléments nutritifs variés et complexes, dont 
notre métabolisme a besoin. #  Dotés le plus souvent d'un faible pouvoir énergétique, car ils sont 
composés principalement d'eau (92% pour l'aubergine, 96% pour le concombre), les légumes 
conviennent idéalement à l'alimentation des « animaux sédentaires » que nous sommes devenus, du 
fait de la mécanisation généralisée des activités manuelles les plus éprouvantes. # Jusqu'à la moitié 
du siècle dernier, l'être humain travaillait « à la sueur de son front », soumettant son corps à dure 
épreuve, ce qui nécessitait une alimentation riche et roborative. À Il trouvait ses protéines dans les 
laitages, les sucres lents dans les céréales et les féculents, les légumes servant surtout au transit intesti- 
nal et à l'apport vitaminé. Æ Le développement technologique de ces cinquante dernières années a 
engendré une révolution totale dans nos habitudes gastronomiques. #° L'industrie agroalimentaire a éla- 
boré de nouveaux aliments, riches en graïsses et en sucres, ce qui a provoqué d'importants déséquilibres 
dans notre diététique. À Résultat, « l'Homo scientificus » du XX1* siècle présente une hypersensibilité 
aux maladies cardio-vasculaires et une proportion importante de la population des pays industrialisés 
souffre d'obésité. Æ Ces dysfonctionnements, qui engendrent des problèmes de santé publique, n'auraient 
jamais vu le jour si nous n'avions pas perdu le goût des légumes. Véritables régulateurs de nos fonctions 
vitales, pourvoyeurs de minéraux essentiels, précieuses sources de vitamines, les légumes agissent de façon 


bénéfique sur notre organisme. À De plus, les sub- 


stances antioxydantes qu'ils contiennent jouent 
un rôle déterminant dans le ralentissement du 
processus de vieillissement cellulaire. 
Consommer des légumes à tous les repas, de 
préférence ceux produits avec passion dans 


le potager familial, est un réel bienfait. À 


RÉCOLTE DES LÉGUMES ET DES HERBES 


La période des récoltes est la plus 
gratifiante pour le jardinier, 
maïs elle exige une présence 
régulière et une surveillance 
assidue pour prélever les légumes 
et les bonnes herbes au meilleur 
moment. Tout dépend du type 
de plantes, mais aussi de 


l'utilisation que vous en ferez. 


astuce 


Profitez des récoltes au pota- 
Truffaut 


ger pour noter les modifica- 
tions à apporter la saison 
prochaine : semez moins 
mais plus souvent pour étaler 
la production de salades. Pré- 
voyez un semis plus impor- 
tant du légume préféré de la 
famille. Décalez cette culture 
qui a produit pendant que 
vous étiez en vacances... 


L HÉMGC DLUM ENS 


106 


dress 
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Le potager familial permet de récolter les légumes à leur stade de maturité optimale, d'où un goût incomparable. 


De juin à fin août, le potager exige une 
présence soutenue et attentive pour récol- 
ter les légumes à un stade optimal de 
maturité, Prenez l'habitude de passer deux 
fois par semaine au moins pour récolter à 
point tous les lésumes primeurs, toujours 
plus savoureux jeunes. C’est le cas des : 
haricots, pois, fèves, radis, cornichons, 
épinards, salades. Vous profiterez de 
cette inspection pour évaluer aussi les 
besoins en eau. Un bon arrosage la veille 
de la récolte est bénéfique aux salades à 
feuilles un peu coriaces, comme les chico- 
rées, aux jeunes racines de radis ou de 
navets, aux concombres et courgettes, qui 
seront plus tendres. 

Les légumes fruits : tomate, aubergine, 
courgette, concombre, melon ou poivron 
sont plus accommodants. Cueillez-les dès 
qu'ils sont bien colorés, encore fermes, 
pas trop développés. Prélevés trop tard, 


La récolte permet une bonne initiotion aux senteurs. 


ENT PALCAMCNETSE.S 
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concombre et aubergine prennent un 
goût amer. En fin de saison dans les 
régions froides, récoltez les romates à 
peine colorées, les courgettes encore 
petites, les poivrons même verts, ils achè- 
veront leur maturation dans la maison ou 
seront accommodés tels quels. 

Arrachez les pommes de terre nouvelles et 
les carottes au fur et à mesure des besoins, 
quand la végétation est bien développée, 
mais sans attendre que le feuillage jau- 
nisse, Attention à ne pas les abîmer lors de 
l'arrachage. Utilisez une fourche-bêche. 


À la bonne heure 


Tous les légumes à conserver longtemps : 
ail, oignon, échalote, pomme de terre, 
navet, haricot à grains, radis noir, carotte 
d'hiver, cerfeuil rubéreux, etc., sont récol- 
tés par temps chaud et sec, en milieu de 
matinée ou en début d'après-midi, après 
évaporation de la rosée matinale. 


QUES 


RÉCOLTER 
LES ASPERGES 


Les asperges que nous dégus- 
tons d'avril à juin sont les 
toutes jeunes pousses (appelées 
turions) issues de la « griffe » 
de radnes. Pour récolter les 
asperges blanches ou violettes, 
munissezvous d'une gouge à 
asperge, un outil spécial carac- 
térisé por sa longue lame 
concave, qui va permettre de 
couper le turion à lo base. Un 
couteau désherbeur peut aussi 


convenir. Coupez les pousses 
dès qu'elles pointent de 1 à 
4 om hors de terre. Dégagez 
légèrement la butte sableuse 
autour de l'extrémité du turion, 
puis plantez la gouge en légère 
oblique pour sectionner la tige 
à 25 cm de profondeur, sans 
abimer les turions voisins ni les 
radnes. Les asperges vertes 
sont plus faciles à récolter, puis- 
qu'il suffit de les couper 
presque au ros du sol lorsque 
les pousses atteignent de 20 à 


25 cm de haut. Cessez la récolte 
courant juin pour laisser se 
développer le feuillage. 


C'est au contraire le matin, « à la fraîche », 
qu'il faut cueillir les légumes à utiliser 
rapidement, comme les salades, bien plus 
tendres en début de journée, de même 
que les radis de printemps. Faites de 
même pour les légumes riches en eau : 
courgettes, concombres et les fines herbes. 


Des légumes à stocker l’hiver 


Les légumes tardifs doivent avoir atteint 
leur pleine maturité, et présenter une 
teneur en eau relativement faible, pour se 
conserver longtemps dans de bonnes 
conditions. Cessez tout arrosage au 
moins huit jours avant la récolte. Choi- 
sissez pour l'arrachage des pommes de 
terre, carottes, endives, navets, céleris- 
raves, ail, oignons et légumes secs une 
journée sèche er ensoleillée. Écartez les 
légumes abimés, qui doivent être utilisés 
en priorité. Coupez à ras les feuilles des 
légumes racines et laissez-les « ressuyer » 
sur place, c'est-à-dire commencer à 
sécher, de quelques heures à une semaine, 
avant de les rentrer. 

Coupez les potirons et les courges d'hiver 
avant les gelées lorsqu'ils sont bien colo- 
rés et que le feuillage commence à faner. 
Poireaux et choux pourront, en revanche, 
rester en place l'hiver et être récoltés selon 
les besoins, hors période de gel. 
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La cueillette des aromates 


Comme pour les légumes, différenciez la 
cueillette pour une utilisation immédiate 
et la récolte totale pour engranger des 
arômes tout l'hiver. Les herbes destinées 
au séchage doivent étre cueillies par 
temps sec, en milieu de journée, quand il 
n'y a plus trace de rosée, pour éviter tout 
risque d'apparition de la moisissure. En 
outre, le plein soleil renforce les parfums. 
Selon les espèces, cueillez les jeunes 
pousses, fleuries ou non, feuille à feuille, 
ou récoltez les graines. La plupart des 
herbes sont les plus riches en huiles essen- 
tielles avant la Aoraison ou à son début. 
C'est bien sûr le meilleur moment pour 
les cueillettes destinées à la conservation. 
Coupez les herbes dont vous avez besoin 
le jour même, pour qu'elles conservent 
bien leur saveur. Vous pouvez aussi trem- 
per dans l’eau des petits bouquets de per- 
sil, de cerfeuil ou d’estragon, qui fanent 
vite. Les plantes méditerranéennes à 
feuilles coriaces : sauge, laurier, thym, 
seront plus parfumées, cueillies sous le 
soleil. Les feuillages fragiles : persil, cer- 
feuil, livèche, ciboulette ou oseille sont 
plus tendres et plus doux au goût si vous 
les récoltez en début de journée. 


Coupez la ciboulette avec des petits ciseaux. 


S' 'WÉMGTURMEE S LE T 


Si votre potager est plutôt grand, 
la famille risque de se lasser des 
légumes de saison servis « à toutes 
les sauces ». Variez les menus et 
stockez vos récoltes pour l'hiver. 
Séchage, congélation, conserves 
ou maturation lente en silo 
prolongent le plaisir de déguster 
les légumes du jardin, tendres, 


sains, savoureux, incomparables. 


astuce 


Truffaut 


Certaines plantes aroma- 
tiques herbacées : persil, 
ciboulette ou basilic perdent 
au séchage l'essentiel de leur 
parfum. Il faut les congeler 
finement hachées et les stoc- 
ker en sachets ou dans des 
bacs à glaçons, à peine 
recouvertes d’eau. Vous 
ajouterez ces très étonnants 
« glaçons d'herbes » en fin 
de cuisson. 


La tresse d'ail blanc se 
conserve plusieurs mois à 
l'air libre. 
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Les techniques de conservation permet- 
tent de consommer les légumes de 
quelques semaines à un an après la 
récolte. Pour éviter les déboires, soyez 
strict sur la qualité des légumes utilisés. 
Procédez à un tri minutieux dès la récolte 
afin de sélectionner des produits parfaite 
ment sains, non abîmés, dont les qualités 
se transmettront bien dans le temps. 
Pour la conservation en frais, éliminez les 
légumes tachés, abîmés ou trop mûrs, qui 
risqueraient de développer des maladies. 
Ils doivent être épluchés et mis à cuire, ce 
qui permet aussi une conservation. 
Autre règle d’or : tous les modes de 
conservation doivent être entrepris rapi- 
dement, qu'il s'agisse de mertre des 
herbes à sécher, de congeler des légumes 
ou de faire des conserves. Prévoyez suffi- 
samment de temps pour que la récolte er 
la préparation à la conservation puissent 
être effectuées dans la même journée. 
Pour la congélation comme pour le 
séchage, divisez la récolte en petites quan- 
tirés, plus faciles à utiliser ensuite. 


ET PA ATRONNE S 


à Beaucoup de légumes du jardin se conservent fort bien congelés : choux de Bruxelles, haricots, épinards, etc. 


La conservation « en frais » 


Les légumes racines : carotte, pomme de 
terre; navet, céleri-rave, se conservent plu- 
sieurs mois sans traitement particulier, 
dans la cave ou en silo. Avant de les entre- 
poser, laissez-les ressuyer (se débarrasser de 
leur humidité) durant deux ou trois jours 
au grand air. Dans une cave bien ventilée, 
disposez-les par strates dans des clayettes 
remplies de sable. Pour les pommes de 
terre, une caisse couverte suffit, mais il fau- 
dra le plus souvent les traiter avec un pro- 
duit antigerme si l’on désire les conserver 
durant tout l'hiver. 

Dans les régions au climat doux, laissez 
carottes et navets en place. Coupez le 
feuillage et protégez les rangs par un 
grillage recouvert de 15 à 20 cm de paille. 
La conservation « en frais » concerne aussi 
les cardons et les céleris. Ils sont arrachés 
en motte avant les premières gelées, puis 
mis en jauge dans la cave où ils conti- 
nuent à se développer, tout en étant mis à 
blanchir dans une obscurité totale. 


AROMATIQUES 


Le séchage 


Cette technique très simple convient à de 
nombreux aromates, notamment le per- 
sil, la ciboulette, l'estragon, le thym, le 
romarin, la sauge et le laurier. Le séchage 
donne de bons résultats avec les féculents 
(haricots en grains, pois, fèves, pois 
chiches, lentilles) et les bulbes potagers 
comme l'ail et l'échalote. Un séchage 
rapide demande un local sombre, sec, 
bien ventilé et assez chaud. Suspendez les 
plantes à sécher en petits bouquets ou 
disposez-les à plat sur des clayettes. 


La congélation 


De nombreux légumes et fines herbes se 
prêtent à la congélation. On trouve 
même aujourd'hui, parmi les variétés 
hybrides, des sélections spéciales pour 
une parfaite congélation. Cette technique 
consiste à porter rapidement les produits 
à très basse température (- 30 °C), ce qui 
permet de stopper pratiquement le pro- 
cessus enzymatique de la dégradation des 
tissus. Stockés ensuite à -18°C, les 


légumes congelés peuvent être conservés 
de quatre à six mois. Pour réaliser une 
bonne congélation, commencez par bien 
laver les produits et les égoutter ou même 
les essuyer. Hachez en petites quantités 
les herbes à congeler. Les légumes sont 
blanchis, c'est-à-dire plongés durant 2 à 
3 min dans l’eau bouillante, puis congelés 
une fois refroidis. Le blanchiment réduit 
le volume des légumes feuilles er limite les 
pertes de vitamines durant la congélation. 
Coupez carottes, courgettes, choux-fleurs, 
brocolis, choux de Bruxelles, etc., en 
cubes, en rondelles ou en petits bouquets. 


Les conserves 


Stérilisez en bocaux les : tomates, haricots 
verts, petits pois, choux de Bruxelles, etc. 
Laissez bouillir au bain-marie pendant 10 
à 15 min. La stérilisation élimine une 
bonne partie des vitamines. 

Il est aussi possible de conserver les aro- 
mates dans l'huile, les cornichons et les 
oignons blancs au vinaigre. 


Ensiloge des carottes dans une caissette de sable. 


RÉALISER UN SILO 


Si vous ne disposez pos d'une cave 
pour conserver les légumes racines, 
aménagez un silo dons un coin 
abrité du potager. Pour créer un 
silo de surface, dégagez une zone 
drculaire, entourée de rigoles pour 
assurer l'écoulement des pluies. 
Couvrez lo surface d'un lit de 
paille. Si le sol est humide, isolez le 
silo en le surélevont par des 
briques, sur lesquelles vous posez 
un grillage à maille fine, puis un lit 
de paille. Disposez les légumes 
propres, secs et déborrassés de 
leurs fones, en couches concen- 
tiques, le côté feuilles dirigé vers 
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l'extérieur du silo. Pour l'aération, 
posez verticalement au centre du 
silo un morceau de gouttière ou un 
petit Fagot. Couvrez ensuite le tas 
d'une couche isolante de paille puis 
de terre humide bien tassée. Cou- 


Posez un grillage sur l'assise. 
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vrez lo « cheminée d'aération » 
avec une poignée de paille. 

Pour un silo en tranchée (conseillé 
en région très froide), creusez une 
tranchée rectangulaire, couvrez le 
fond de 10 cm de sable puis de 


Posez les légumes sur de la paille. 
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poille. Étalez les légumes en 
couches successives, isolées par de 
la paille. Terminez par un lit de 
sable. Couvrez d'un grillage, puis de 
feuilles sèches, qu'il suffit de soule- 
ver pour prélever les légumes. 


Prévoyez une cheminée d'aération. 
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HUE AR BUESS 


Outre un apport énergétique 
assez réduit, qui séduit les 
adeptes des régimes, les légumes 
apportent tous les composants 
minéraux et vitaminés dont 

le corps a besoin pour son 
métabolisme et son équilibre. 
Des études ont aussi prouvé que 
les légumes contenaient des 

« micronutriments » aux vertus 
protectrices contre les maladies 


cardio-vasculaires et cutanées. 


ASTUCE Pour que les légumes 
Truffaut conservent leur richesse en 
vitamines, en oligoéléments 

et autres principes actifs, 

précieux mais fragiles, pri- 


vilégiez la consommation 
crue ou une cuisson rapide, 
à la vapeur par exemple, Si 
vous cuisez les légumes à 
l'eau, ne la laissez pas 
bouillonner, juste « frisot- 
ter ». Utilisez l’eau de cuis- 
son. Elle est riche en vita- 
mines et en oligoéléments! 
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Le grain frais du petit pois apporte 80 Keal/100 g. Il est riche en fibres, potassium, glucides, vitamines C et E. 


À notre époque où le consommateur s'in- 
terroge sur la qualité des produits qui lui 
sont proposés, les légumes du jardin, dont 
les conditions de culture sont bien connues 
et maitrisées, deviennent une valeur refuge 
pour notre alimentation. Véritable mine de 
bienfaits pour notre corps, dégustez-les 
sans limite si vous les préparez en limitant 
les ajouts de matières grasses. 


Une assurance santé 


Les légumes du jardin contribuent à la 
diversité de notre alimentation et ont, cha- 
cun à leur façon, une influence bénéfique 
sur notre santé, La diversité est donc indis- 
pensable pour assurer à notre organisme les 
apports nécessaires en minéraux, vitamines 
variées, oligoéléments, fibres, enzymes, etc. 
Nous savons aujourd’hui que les fibres ali- 
mentaires sont indispensables à un bon 


Attention les graines de tomates sont indigestes. 
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fonctionnement de l'appareil digestif. 
Leurs effets protecteurs contre les can- 
cers intestinaux et l’hypercholestérolémie 
ont été démontrés. Dans l'alimentation 
moderne, les fibres sont souvent consom- 
mées en quantité insuffisante. Parmi les 
légumes riches en fibres figurent salades, 
poireau, haricot vert, aubergine, chou. 
Les caroténoïdes (provitamine À), pigments 
végétaux jaune-orangé qui se trouvent dans 
la carotre, la tomate, l'épinard, le melon ou 
le potiron, ont une action antioxydante. Les 
antioxydants protègent notre organisme 
contre l'action de certaines molécules 
impliquées dans le développement de can- 
cers et des maladies cardio-vasculaires ou 
neuro-dégénératives. Îls jouent aussi un rôle 
ralentisseur sur le vieillissement. 

Les légumes apportent surtout des miné- 
raux qui entrent dans la composition du 
sang (Fe), solidifient les os (F, Ca), jouent 
un rôle anti-infectieux (Mg) ou même sti- 
mulent l'énergie intellectuelle (P). 


QUES 


Off _e RE À 
Valeur nutritive des frénciha légumes 
LÉGUME CoNsEILS 
Aubergine | Digeste et peu énergétique] Vitamines C, B et E Cuire à la vapeur plutôt qu’à la poêle 
et fibres (elle devient très grasse). 
Betterave Énergétique et tonique | Fibres, vitamines B et C Cuire à la vapeur ou au four, 
et minéraux K, P, Mg plutôt qu’à la poêle. 
Carotte Diurétique et apéritive Fibres, minéraux Plus digeste cuite que crue, 
vitamines B et C conserver en silo ou congeler. 


Céleri Diurétique Minéraux, oligoéléments, | Cru, finement râpé, il est très digeste, 
fibres, vitamines B et C mais peut aussi se cuire. 


Chou Reconstituant, stimule | Fibres, vitamines Cet E, Pour qu’il soit plus digeste, cuire 
les intestins paresseux | provitamine A, minéraux d’abord à l’eau, puis à la vapeur. 


Concombre | Diurétique et rafraîchissant,| Minéraux (fer et calcium), | Pour qu'il soit plus digeste, éliminer 
très peu calorique vitamine C les graines. 


Courgette Faiblement énergétique, Minéraux Ca et Mg, | Consommer crue, râpée, pour profiter 
apéritive, très digeste vitamines C et B9, fibres de toutes ses vertus. 


Épinard Faiblement énergétique, | Vitamine B9, minéraux Fe, Déconseillé aux personnes 
antianémique Pet K souffrant de problèmes rénaux. 
Haricot vert| Diurétique, tonique, très | Fibres, minéraux Mg, K et Faites-le cuire à la vapeur pour 
digeste, peu énergétique | Ca, vitamines C et B9 préserver sa richesse minérale. 
Melon Diurétique, laxatif, Vitamine C, fibres, Si vous avez les intestins fragiles, 
rafraîchissant provitamine À, minéraux évitez de le servir glacé. 
Navet Utile dans la prévention de| Fibres, vitamines C et B, Il est plus digeste récolté jeune et 
certains cancers minéraux, oligoéléments | blanchi préalablement à la cuisson. 
Poireau Diurétique, laxatif Fibres, minéraux K et Fe, | Pour les laver, fendez-les en deux et 
faiblement énergétique | vitamine E, provitamine A |  passez-les rapidement sous l’eau. 
Pois Stimule le transit Fibres, vitamines (C, E), Cueillir les petits pois jeunes 
intestinal minéraux (potassium) et les prépa pidement. 
Poivron Apéritif, faiblement Vitamine C surtout, Il est plus digeste pelé, après l'avoir 
énergétique provitamine À, fibres plongé dans l’eau bouillante. 
Pomme Diurétique, nourrissante, Vitamines B et C, Hormis frite, la pomme de terre 
de terre très digeste minéraux K, Fe et Mg ne fait pas grossir. 
Potiron Faiblement énergétique, |Provitamine A, vitamines C Essayez-le sucré 
digeste et B, fibres (flan, tarte, confiture). 
Radis Faiblement calorique, Vitamine C, minéraux Pourquoi pas cuit rapidement à la 
diurétique K, S et Ca poêle, en rondelles ! 


Salades Diurétiques, apéritives, Vitamines C et B, Marier aux laitues et scaroles, 
rafraîchissantes provitamine À, minéraux roquette, mâche ou pourpier. 


Tomate Apéritive, faiblement Vitamines C et E Peler, épépiner les tomates pour ne pas 
calorique minéraux K, Mg et P irriter les intestins sensibles. 
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CUISINER LES LÉGUMES 


Les légumes doivent être 
préparés avec soin pour conserver 
leurs vertus et accommodés de 
façons variées pour les plaisirs du 
palais ! Indispensables à une 
alimentation saine, il faut 
intégrer chaque jour des légumes 
dans votre alimentation, sachant 
que cest crus qu'ils prodiguent 
tous leurs bienfaits à notre 
organisme, certaines vitamines 
étant en outre totalement ou en 


partie détruites par la cuisson. 


astuce 


Truffaut 


Pour amadouer les enfants 
peu convaincus par la qua- 
lité gustative des légumes, 
préparez des gratins en y 
associant quelques pommes 
de terre. Les quiches 
mariant légume, fromage et 
œuf ont aussi du succès. 
Par exemple, petits pois et 
cantal, courgette et fromage 
de chèvre, poireaux et 
roquefort, aubergines, poi- 
vron et mozzarella, etc. 
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Les légumes du jordin sont des trésors de santé qui réservent des plaisirs gustatifs illimités quand on les prépare bien. 


Les légumes ne font pas exception à la 
règle : c'est avec de bons produits que l'on 
fait de la bonne cuisine! Dans votre choix 
de variétés pour le potager, optez pour 
celles dont les qualités gustatives sont 
reconnues, où qui ont été spécialement 
sélectionnées dans ce but. Il s'agit pour la 
plupart de plantes à développement moyen 
et à chair ferme. Sans risquer de paraître 
rétrograde, on peut affirmer que bon 
nombre d'hybrides modernes ont surtout 
été travaillés pour leur aspect plus que pour 
leur saveur. Des critères importants pour 
les producteurs professionnels, comme la 
bonne tenue au transport, la régularité du 
calibre, l'extrême précocité ou la producti- 
vité, sont sans intérêt pour le potager fami- 
lial. Il en est de même pour la période de 
récolte. Les maraîchers recherchent des 
légumes que l'on puisse récolter le plus 
rapidement possible, dans l'idéal en un seul 
passage. C'est l'inverse au jardin, où une 
production échelonnée doit être préférée. 


Privilégiez dans votre potager la qualité à la quantité. 
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Quelques précautions 


Ne vous laissez pas dépasser par la produc- 
tion du potager, sous peine de vous trouver 
à la tête d’un stock de radis creux, de hari- 
cots filandreux, de très grosses betteraves 
peu goûteuses ou de courgettes dont les 
dimensions dépassent celles de votre four! 
Le jardinier doit être prévoyant, dans l'or- 
ganisation du potager, pour disposer d'as- 
sez de temps pour combiner les récoltes 
avec la congélation et les conserves. 

Si, parmi vos achats de légumes frais, une 
variété vous a séduit particulièrement, notez 
son nom pour l'essayer au potager l'année 
suivante. 


Conseils pour la préparation 


Il faut bien sûr nettoyer soigneusement les 
légumes avant de les utiliser crus ou cuits. 
Toutefois, évitez de les laisser tremper long- 
temps dans l'eau, car ils s'appauvrissent 
alors en vitamines et en oligoéléments. 
Éliminez les résidus de verre, puis passez 


QUES 


LE BON USAGE DES LÉGUMES 


Selon le degré de maturité des récoltes du jar- 
din, utilisez différemment les légumes. Réser- 
vez les plus frais, fermes et bien croquants, 
aux cuissons à la vapeur, aux macédoines ou 
aux émincés de légumes. Gardez les plus 
avancés pour les gratins, les potées et, en der- 
nier ressort, pour les soupes et les purées. 
Choisissez des variétés odaptées à l'usage que 
vous ovez prévu : grosses tomates à chair 
ferme pour farcir, à chair tendre pour les cou- 
lis, variétés plus petites et plus fermes pour 
les salades, formes standard pour les tartes 
ou les ratotouilles, tomates jaunes au sucre. 


rapidement les légumes sous l'eau. Il n'est 
pas toujours nécessaire de les éplucher. Bien 
des légumes « primeurs » ou jeunes ont une 
peau très fine, tout à fait comestible. 

Ayez toujours sous la main : un petit cou- 
teau pour gratter, un couteau long et fin 
pour émincer, un couteau Économe pour 
éplucher ou pour découper en lanières, une 
râpe à fromage pour faire des tranches. 
Pensez à utiliser les «sous-produits», 
comme les fanes de radis ou de navet, que 
Ton peut recycler dans une soupe quand 
elles sont bien fraîches, ou le vert des 
bettes, que l’on cuit comme des épinards. 
Si les salades et autres légumes feuilles 
contiennent des pucerons où des limaces, 
ajoutez vinaigre et gros sel à l'eau de lavage 
pour les éliminer. Inutile de laver romarin, 
sauge, laurier, sauf après une longue 
période de séchage qui a pu empoussiérer 
les feuilles. Lavez rapidement les autres 
plantes condimentaires sous un filer d’eau 
fraîche, dans le but de préserver les arômes. 
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Les modes de cuisson 


Pour une cuisine saine et légère, privilégiez 
la cuisson à la vapeur, rapide et qui préserve 
bien le goût. Plutôt que de frire des 
légumes dans le beurre sous prétexte de 
rehausser leur saveur, faites-les revenir dans 
très peu d'huile d'olive, et poursuivez la 
cuisson dans une cocotte ou une sauteuse, 
à l'étouffée, avec juste assez d'eau pour évi- 
ter que les légumes n'attachent au fond. 
Pour une cuisson à l’eau, inutile de « noyer » 
les légumes. Couvrez-les simplement de 1 à 
2cm d'eau. Égoutrez-les dès qu'ils sont 
assez cuits. Le point de cuisson idéal se véri- 
fie lorsque le couteau pénètre au cœur du 
légume sans effort, mais sans l'éclater. 

Vous êtes pressé? Faites appel à la Cocorte- 
Minute ou détaillez les légumes en 
julienne, en rondelles fines, ou encore 
râpez-les, ils cuiront beaucoup plus vire. 
Faites préalablement cuire à l'eau ou à la 
vapeur les légumes destinés à un gratin. 
Vous gagnerez un temps précieux. 


Bien utiliser les aromates 


Le secret de la cuisine des légumes est l’uri- 
lisation à bon escient d'épices et d’aro- 
mates. Les plantes condimentaires herba- 
cées à feuillage fin : persil, cerfeuil ou 
basilic perdent de leur saveur lors de la 
cuisson. Ajoutez-les juste avant de servir. 
Les feuillages plus robustes comme l'estra- 
gon ou la livèche, et les plantes méditerra- 
néennes à feuilles persistantes (thym, lau- 
rier, romarin, sauge, graines d’aneth, de 
coriandre ou de fenouil) peuvent parfumer 
la soupe ou une viande au débur de la cuis- 
son. Soyez prudent dans les mélanges d’aro- 
mates et d'épices, qui peuvent masquer le 
goût du plat. Optez pour des plats aromati- 
sés : poulet à l'estragon, veau au romarin, 
porc à la sauge, tomates au basilic. Si vous 
associez deux arômes, ils doivent se complé- 
ter pour se fondre en un seul parfum. 


Les légumes crus conservent toutes leurs vitamines. 
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Asperges et artichouts peuvent être cuits à la vapeur. 
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Des saveurs à retrouver 


Peut-être parce qu'ils sont le fruit de vos 
eflorts, les légumes du jardin procurent un 
plaisir incomparable. Il est vrai que la cul- 
ture en pleine terre, la récolte à complète 
maturité et la sélection variétale, renforcées 
par les mystères du terroir, se combinent 
dans une incomparable alchimie. Réalisées 
avec les légumes du jardin, les classiques 
salades, jardinières de légumes, ratatouilles 
dévoilent une subtilité de saveurs que l'on 
avait tendance à oublier. 

Pour faire adopter les légumes par les palais 
réfractaires, tentez quelques subrerfuges. 
La purée de pommes de terre peut s'asso- 
cier à d’autres légumes savamment dosés : 
carotte, potiron, potimarron au goût de 
noisette, brocoli ou céleri. 

Présentés en gratin, en soufflé ou sous 
forme de flan, à cuire au four après adjonc- 
tion d'œufs, de crème ou de fromage blanc, 
carottes, courgettes, potiron et même 
navets étonnent par leur délicatesse. 

Si certains légumes « passent mal » en 
famille, chou-fleur, navet ou céleri par 
exemple, utilisez-les en potages veloutés, 
où leur goût sera plus doux, plus crémeux. 
Les tartes salées sont également l'occasion 
de varier les plaisirs et de servir un plat 
complet. Les légumes peuvent en consti- 
tuer l'unique garniture, servis sous forme 
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Panier de légumes : tomates - carottes - navets - choux-leurs - pommes de terre - tomates-cerises. 


de ratatouille, de fondue d'oignons ou de 
poireaux, simplement saupoudrés de par- 
mesan ou de fromage râpé. Ils peuvent être 
accompagnés d'allumertes de jambon, de 
saumon fumé, de miettes de crabe, ou de 
filers de poisson, le tout recouvert d'une 
sauce béchamel ou d’un appareil à quiche. 
À vous d'imaginer une tarte à l'aubergine 
que ne refuseront pas les enfants (des 
aubergines cuites au four, puis mixées avec 
œufs, crème et fromage), une quiche aux 
poireaux et saumon fumé, aux poivrons, 
cabillaud ec parmesan, aux petits pois er 
lardons, aux tomates et fromage de chèvre. 
Enfin, au plus chaud de l'été, servez des 
veloutés de légumes très frais, comme le 
gaspacho andalou, à base de tomate, 
concombre, poivron, et d'étonnantes et 
délicieuses crèmes froides de haricots verts, 
de radis ou de petits pois à la menthe. 


Les bonnes associations 
La plus simple consiste à marier les 
légumes de saison. Une jardinière de jeunes 


légumes printaniers associe carottes er petits 


À croquer noture : le rodis à forcer ‘Rond écarlate’. 
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pois et pois gourmands, pommes de rerré 
et navets. Une déclinaison des légumes 
d'été donne tomates, courgettes, aubers 
gines, poivrons, servis en ratatouille, tian et 
autres préparations provençales. Les potées 
pour l'automne et l'hiver réhabilitent pol 
reau, chou, navet, carotte, céleri et même 
chou-rave.… Oignons et pommes de terre 
font figure de bases qui s'adaptent à routes 
les situations et se marient pratiquement 
avec tous les autres légumes. 

Viandes et poissons, présentent des affinis 
tés particulières avec certains légumes. 

+ Bœuf : carottes, haricots verts, mais aussi 
courgettes, purées de légumes, bettes. 

* Porc : tous les légumes d'hiver en général 
mais aussi courgettes avec un filer mignon: 
° Veau : carottes, jardinière de légumes 
printaniers, aubergines, romates, crosnes. 

» Agneau : tous les légumes d'été, haricots 
en grains, fèves. 

* Poulet : petits pois, légumes d'été, pois 
vrons, tomates, champignons. 

* Lapin : céleris, choux rouges, bertes. 

* Poissons : lotte et jardinière de légumes 
printaniers. Thon et haricots frais ou 
légumes méditerranéens. Saumon et pois 
reau, épinard ou julienne de légumes. 


QG D..ES 


Pour renouveler les saveurs, il est bien ten- 
tant, surtout en hiver, de composer des 
associations « sucré-salé » de légumes avec 
des fruits! La pomme de terre est comme 
souvent le plus accommodant des légumes, 
qui met en valeur pommes, poires, mira- 
belles ou coings par exemple, avec une 
palette de porc ou des magrets de canard. 
La carotte se marie bien avec les raisins et 
les pruneaux. Les salades se prêtent à 
d'étonnantes associations : laitue, melon et 
raisin en fin d'été; frisée, pamplemousse et 
ananas ou endive, kiwi et noix en hiver. 


Les erreurs à éviter 


N'utilisez pas des variétés différentes d’un 
même légume dans une préparation. Elles 
ne demandent pas forcément le même 
temps de cuisson, présentent des goûts dif- 
frents et risquent, par conséquent, de 
gâcher votre plat. Dans le même esprit, les 
eucurbitacées, au goût délicat ec peu mar- 
qué, méritent d'être dégustées séparément. 
C'est le cas des courges spaghetti er pâtis- 
sons. Le potimarron, à l'étonnante saveur 
de châtaigne, sera aussi cuit seul. 

À l'exception de certains légumes comme 
les choux, qui se prêtent à une cuisson 
longue, évitez de trop cuire les légumes, 
surtout à l'eau. Îls finissent par perdre leur 
goût caractéristique et une partie de leur 
potentiel diérétique, et ne présentent plus 
qu'une texture molle et peu appétissante. 


Délices en primeurs : loïtue, carottes, rodis, navets. 


Enfin, on peut trouver parmi les légumes 
des saveurs mal assorties. Une association 
« À contre saison » est souvent un échec : 
poivron ou aubergine ne s'accommodent 
ni avec les choux ni avec les navets. Le petit 
pois n'est pas fait pour la betterave, ni les 
côtes de bete pour les choux de Bruxelles. 
Enfin, les légumes à la saveur bien mar- 
quée, comme les choux-fleurs, choux de 
Bruxelles, brocolis, doivent être préparés 
seuls. C'est aussi le cas des endives cuites 
que l'on peut présenter avec des haricots 
verts, mais qui ne se cuisent pas ensemble. 


SAVEURS EXOTIQUES 


Quelques légumes d'origine 
exotique peuvent être cultivés 
avec succès dons le potager 
fomiliol. La chayote (christo- 
phine ou chouchou), cucurbito- 
cée d'Amérique du Sud, se cuit 
comme lo courgette en purée, 
en grotin ou farcie. Les 
gousses vertes et croquantes 
des gombos se mélangent 


avec d'autres légumes à 
l'étouffée ou accompagnent 
les viandes rôties. La patate 
douce, à cuire telle quelle au 
four, possède un goût délicieu- 
sement sucré qui se marie 
bien avec le porc. Les piments, 
à lo saveur plus ou moins brü- 
lante selon les variétés, réus- 
sissent dans lo plupart des jor- 
dins ensoleillés. Conservez-les 
séchés ou dans l'huile. 


La mode est assurément aux 
légumes asiatiques, surtout 
les choux chinois, qui sont 
délicieux tout juste braisés. 
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N'y aurait-il pas une réminiscence du jardin d'Éden dans chaque verger? % Cette image idyllique d'un endroit 
paisible où tout est harmonie, beauté, simplicité, n'est pas si loin de la réalité. Si l'arbre adoucit le paysage 
par sa force tranquille, sa longévité rassurante et l'ombre bienfaisante qu'il prodigue, le fruitier va plus loin, fètant 
le printemps de sa floraison ravissante, célébrant l'automne avec l'embrasement de son feuillage, et comblant notre 
gourmandise. # Ainsi paré de multiples vertus, l'arbre fruitier trouve une place de choix dans tous les jardins; 
si vous ne deviez planter qu'un seul arbre, il faudrait le choisir fruitier. À Isolé sur une pelouse, en position 
d'accueil près du portail, ombrageant le coin repos ou trônant au carrefour de plusieurs allées, le fruitier soli- 
taire est laissé libre de s'exprimer dans toute sa majesté. Il prend ses aïses, s'étend avec ampleur pour conqué= 
rir l'espace, tout en nous ravissant par son aspect spectaculaire et sa production opulente, qui risque d'excéder 
les besoins familiaux. # Maïs, grâce à des techniques et à des artifices développés depuis plusieurs siècles, 
l'homme a réussi à maîtriser la puissance de l'arbre, pour qu'il trouve sa place dans les plus petits jardins, tout 
en nous gratifiant de sa manne succulente. Æ  Sculpté, taillé, travaillé, le fruitier devenu palmette a perdu 


sa fantaisie naturelle au profit d'une ramure toute plate, aux lignes et proportions géométriques: 


Il peut alors habiller un mur, une palissade ou toute 
autre structure et trouver sa place dans un petit jardin 
combinant l'utile et le décoratif. Le jardin fruitier 
contemporain mélange allègrement tous les genres, 
appréciant tout autant le vagabondage des lianes du 
kiwi ou de la mûre que la tenue élégante et stricte 
des palmettes ou des cordons. # Et, nostalgique des 
pommes d'or du jardin des Hespérides, on y mêle 
fleurs et petits fruits variés, comme autant de tré- 


sors qui nous régalent de leurs joyaux. # 
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En raison du caractère très 
productif des arbres fruitiers, 

un verger familial n'a pas besoin 
d'être bien grand pour satisfaire 
aux besoins d'un couple et de ses 
enfants. De plus, les nombreuses 
formes fruitières existantes 
permettent de récolter des fruits 
variés dans tous les jardins, et 
même sur le balcon. Un conseil 
d'ami : ne voyez pas trop grand. 


ASTUCE Méfiez-vous des formes 
T ruffaut « plein-vent » (haute-tige et 
demi-tige) très productives, 

mais encombrantes et pas 

toujours faciles à utiliser, Pri- 

vilégiez les fuseaux, les gobe- 

lets, les quenouilles. En 

revanche, n’hésitez pas à 

choisir un grand arbre frui- 

tier comme élément d’om- 


brage au jardin d'ornement. 
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En théorie, rien ne s'oppose à ce que vous 
consacriez une grande surface à la culture 
des fruitiers, voire même la majorité de 
votre propriété, Sachez toutefois que rares 
sont les cultures aussi exigeantes. Alors, si 
vous ne disposez que de peu de temps, révi- 
sez vos ambitions à la baisse, N'oubliez pas, 
d'autre part, que le potentiel de production 
d’un arbre est assez considérable. Un pom- 
mier de plein vent adulte vous garantit 
chaque année entre 30 et 50 kg de fruits au 
minimum et jusqu'à 100 kg les grandes 
années. De quoi faire une allergie à la com- 
pote et à la tarte aux pommes! 

Une stratégie raisonnable consiste à prévoir 
un ou deux arbres de forme moyenne par 
espèce, pour une famille de quatre per- 
sonnes. Pour que tout œ petit monde 
tienne à l'aise, consacrez entre 150 et 
200 m° à un verger familial moyen et jus- 
qu'à 500 m° pour une grosse production. 


< Un pommier tige taillé en boule est peu encombrant. 
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À Les grands vergers de fruitiers plein-vent sont de véritables petits jurdins d'Éden, mais ils exigent beaucoup de temps. 


FRA 


UL'encombrement des arbres 


En pratique, il est difficile de conseiller une 
superficie précise pour un verger caf tou 
dépend des formes que vont prendre les 
arbres. Une haute tige de pommier, poirien 
abricotier, prunier occupe un cercle de 82 
10 m de rayon. Comptez plutôt 12 m pouf 
un cerisier, souvent plus encombrant. Les 
fuseaux s'espacent de 2,50 à 3 m, les ques 
nouilles et gobelets de 3 à 4 m. Les pal 
mertes et les U doubles se plantent tous les 
1,50 m, les cordons simples tous les 3 m. Si 
l'on calcule en nombre d'arbres, on se rend 
compte qu'il faut 75 m° pour accueillir un 
cerisier, 60 m° pour un autre plein vent 
alors qu'une palmerte ne couvrira que 3 m 
linéaires, pour une production qui peut 
aller entre 1/4 et 1/5 de celle de plein-vent. 
Dans un rapport théorique surface occu- 
pée/productivité, la palmerte est quatre fois 
plus avantageuse que la haute tige, mais elle 
exige plus d'entretien. 


A Le verger extensif 


A Le verger gain de place 


Dans une grande propriété, vous pouvez 
fort bien consacrer un espace spécifique au 
verger. Par tradition, il se trouve toujours à 
l'extrémité du terrain, éloigné de la maison, 
en raison de la présence dérangeante des 
insectes pollinisateurs et de la volonté de 
préserver un espace dégagé pour les traite- 
ments et les récoltes. Un grand verger 
nécessite un bon équipement et un 
outillage semi-professionnel, avec notam- 
ment un pulvérisateur motorisé, un local 
de conservation des fruits, etc. 

Une autre solution dans un grand jardin 
consiste à disperser les arbres fruitiers au 
gré de votre fantaisie décoratrice. On pense 
fréquemment à la beauté rafraichissante 
d'un fruitier au moment de la floraison, 
mais on oublie trop souvent ses qualités 
ornementales à l'automne, avec des coloris 
de feuillages très intéressants. Un cerisier 
ou un pommier tardif, qui n'attirent pas les 
guêpes, font aussi d'excellents arbres d'om- 
brage à installer près du coin repos. Les 
petits fruitiers pourront être éparpillés dans 
les massifs d'arbustes et de vivaces. 


En sélectionnant judicieusement les formes 
fruitières, vous pouvez transformer un tout 
petit jardin en un véritable « centre de pro- 
duction fruitière » qui vous étonnera. Il 
suffit d'abord de remplacer la sempiternelle 
haie de thuyas par un mélange de noisetiers, 
framboisiers, groseilliers et autres petits 
fruitiers, qui seront bordés par une profusion 
de fraisiers. Ensuite, habillez les murs de la 
maison de jolis treillages, sur lesquels vous 
palisserez diverses palmettes, mais aussi une 
vigne de table ou un Actinidia (kiwi). Ce 
dernier est une grande liane qui peut garnir 
une clôture, une pergola ou un pylône. 
Dans ce cas, le kiwi combine la producti- 
vité avec une présence décorative majeure. 
Remplacez la traditionnelle bordure de 
buis ou une petite barrière par des cordons 
de pommiers et vous serez surpris de la 
quantité de fruits que l’on peut récolter, 
même dans un jardin de poche! En 
revanche, plus la forme fruitière est sophis- 
tiquée et plus elle nécessite de soins tech- 
niques, notamment des interventions de 
taille qui requièrent un certain savoir-faire. 


LE VERGER EN POT 


Pour limiter les interventions 
d'entretien et surtout être cer- 
tain de ne pos risquer de 
récoltes pléthoriques, rien de tel 
que de culfiver des fruitiers en 
pot. Ce n'est pas réservé aux 
seuls balcons et terrasses : vous 
pouvez les planter dans un jar- 
din d'omement pour créer un 
effet original, ou les intégrer 
dans le potager en leur asso- 
dont des plantes condimen- 
aires ou des légumes-fruits 
(tomates, poivrons etc.). 

Les arbres fruitiers génétique- 
ment nains sont une aubaine 
pour cet usage. Ils forment des 


entre-nœuds très courts qui leur 
permettent de rester compacts. 
Attention, ces formes particu- 
lières se montrent souvent plus 
sensibles aux maladies que les 
autres. Pensez aussi aux pom- 
miers colonnaires, assez éton- 


Ÿ Fruitiers (pêcher, groseillier, fraisiers) en pot dans un jardin. 


nants. Et n'oubliez surtout pos 1 
les petits fruits, avec en tête les 
fraises, mais aussi les gro- 
seilles, les myrtilles et le cassis, 
qui tous viennent fort bien en 
pot. Offrez-leur une terre riche, 
renouvelée chaque printemps. 


É"ENS 


IMENSIONS 


À Un kiwi hobille joliment un pylône métallique. 


V Haïe de framboisiers. 


; 


Un jardin fruitier doit combiner 
l'aspect esthétique et le côté 
pratique. En conséquence, vous 
devez l'organiser sur le papier 
avant de commencer la moindre 
plantation. C'est avant tout le 
choix des formes fruitières qui va 
décider de la structure générale 
du verger, de la disposition des 
voies de circulation et au final 


de la répartition des espèces. 


astuce La plupart des espèces frui- 
Tru iffaut tières étant autostériles, une 
bonne production ne peut se 

satisfaire d’un sujet unique. 

Pensez donc à composer des 


« couples » fruitiers, en choi- 
sissant des variétés qui se pol- 
linisent bien l’une et l'autre. 
Vous les installerez côte à 
côte, ce qui facilite l’élabora- 
tion du plan du verger. 
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À Des polmettes de poiriers en contre-espaliers dans le jardin de Saint-Jean de Beauregord. 


Un verger familial n'est pas soumis aux impé- 
ratif de production et de rentabilité d’une 
exploitation industrielle. Nous pouvons donc 
dans nos jardins commettre des « erreurs » 
impardonnables pour un professionnel, 
mais qui dans le contexte d'un jardin 
d'amateur sont sans gravité. La première 
est la dissémination des arbres fruitiers 
dans le jardin er l’utilisation de formes 
variées. Si ce choix est irrationnel pour la 
production, il se justifie par son caractère 
esthétique. Dans un verger privé, les dis- 
tances de plantation standard ne sont pas 
une obligation. Vous pouvez chercher à 
dégager de l'espace autour d’un grand frui- 
tier pour bénéficier de son ombrage ou 
simplement pour le considérer comme un 
arbre d'ornement à isoler. À l'inverse, vous 
pouvez planter serré certaines petites 
formes, du fair que vous n'utilisez pas d'en- 
gins mécaniques pour leur entretien. 


< Un fuseau de poirier au jardin de Villondry. 
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É Le tracé 


Dans sa structure traditionnelle, le verger 
occupe plutôt des carrés. Cela permet de 
mieux occuper l'espace. Considérez 
comme élément de référence un carré de 
10 m de côté (100 m:). Vous y installerez 
les fruitiers suivants : au centre un arbre dé 
plein vent (cerisier, prunier ou abricotier}s 
À chaque angle, un fuseau ou une ques 
nouille (pêcher, abricotier, poirier, poms 
mier), voire un noisetier ou un cognassier: 
Sur chaque côté, crois palmettes ou trois U 
doubles (pommier, poirier, figuier) ou une 
plante grimpante (vigne, kiwi). Face à 
chaque rang de palmette, une ligne de deux 
cordons (pommier) ou de trois arbustes à 


petits fruits (cassissier, groseillier, frambois 


sier, myrtille). Avec ce schéma de planta= 
tion, vous obtenez de quoi vous régaler 
d’une récolte très variée sur une superficie 
réduite. Si vous désirez planter noyer et 
châtaignier, il faut prévoir plus d'espace. 


FE Allées et bordures 


La circulation dans un verger est très 
importante, car les différentes essences doi- 
vent être accessibles en permanence. Il faut 
en effet satisfaire aux opérations d'entretien 
êt pouvoir récolter en toute quiétude. Pour 
toutes les formes « libres », c'est-à-dire les 
pleins-vents et les buissons de petits fruits, 
Pidéal consiste à ensemencer l'environne- 


ment des fruitiers avec du gazon. C'est 
rapide, pas crop cher et toujours propre 
grâce à une tonte régulière. La superficie 
d'un verger familial n'étant jamais énorme, 
le temps consacré à slalomer entre les 
plantes avec la tondeuse ne sera pas bien 
long. Pour les formes plates (palmettes, cor- 
dons), il est conseillé de poser un sentier 
dallé tout au long de la plantation. Vous 
pourrez ainsi effectuer les nombreuses inter- 
Ventions (taille, pincement, ébourgeonne- 
ment, traitements) « les pieds au sec ». Une 
allée principale large de 1,50 m au mini- 
mum doit conduire au verger, ce qui vous 
permettra d'y accéder aisément avec la ton- 
deuse, l'échelle ec rout l'outillage encom- 
brant. Cette allée au revétement stabilisé 
peut fort bien être bordée de cordons de 
pommiers, de buissons de petits fruits ou de 
rangs de fraisiers. 


[| Le choix des formes 


Selon les espèces et les variétés choisies, il 
faut opter pour des arbres aux structures 
différentes. Le large choix de formes frui- 
tières permet routes les fantaisies. 

Les pleins-vents sont des arbres dont on 
conserve la silhouette naturelle. Leur déno- 
mination varie en fonction de la hauteur 
du tronc. Les hautes-tiges ont une ramure 
portée par un tronc de 1,80 à 2 m de haut. 
Plus accessible pour la récolte, tout en 
conservant une ramure importante, la 
demi-tige forme un tronc de 1,30 m de 
haut. La basse-tige (de 40 à 70 cm) est sur- 


Les fruitiers de forme naturelle sont dits de plein-vent. b> 


tout conseillée pour les cerisiers et les 
pêchers. Les pleins-vents ne font pas l'objet 
d’une taille précise. 

Les buissons désignent les arbustes à petits 
fruits. On conserve leur silhouette épa- 
nouie ou globuleuse en les taillant pour 
dégager le centre de la plante. 

Les formes semi-libres concernent des 
arbres que l’on soumet à une taille de for- 
mation pour obtenir une charpente struc- 
turée, mais qui rappelle encore la silhouette 
naturelle. Le volume des arbres est réduit, 
ce qui les rend adaptés aux petits jardins et 
facilite la récolte. En revanche, ils doivent 
être taillés chaque année. Le fuseau est 
constitué par une tige verticale portant, à 
partir de 30 cm du sol er sur toute sa hau- 
teur, des branches latérales régulièrement 
espacées et orientées à 30 °. La quenouille 


est similaire, avec des branches plus 
amples; le gobelet est dégagé en son centre. 
Les formes plates sont des arbres conduits 
de manière à ce que leur ramure soit main- 
tenue dans un seul plan. La palmerte, à 
quatre branches portées à angle droit par 
rapport au tronc, le U, simple ou double, 
et le cordon sont les formes les plus cou- 
ramment commercialisées. Elles offrent 
l'avantage de l'esthétique et d'un faible 
encombrement, mais doivent être taillées. 
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B° EMPLACEMENT 


Pour obtenir une abondance 

de fruits bien sucrés, il est 
indispensable d'offrir aux arbres 
un emplacement ensoleillé. Cette 
règle de base respectée, mille 
opportunités Soffrent dans le 
jardin pour y installer un verger. 
Tènez compte également du vent, 
de la qualité du sol, de la bonne 
accessibilité et bien sûr du 


concept général de votre jardin. 


astuce Faites cohabiter des arbres 
Ti ruffaut fruitiers (fuseaux) avec des 
rosiers. Ils s'harmonisent bien, 

mais surtout, ils nécessitent 

quasiment les mêmes traite- 

ments préventifs. Vous éco- 

nomiserez du temps et des 


produits. Une bonne affaire ! 
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À La situation idéale du verger est un endroit bien dégogé, mois protégé des vents dominants por des haies denses. 


La tradition des grandes propriétés de 
maître voulait que le verger soit repoussé au 
bout du jardin, situation ingrate qu'il par- 
tageait souvent avec le potager. Aujour- 
d'hui, le jardin gourmand se découvre des 
vertus ornementales et l'on a coutume de 
ne plus séparer les parties « vivrières » du 
jardin des zones à vocation décorative. 
Pour parvenir à maturité et se parer de 
belles couleurs en se gorgeant de sucres, les 
fruits ont besoin de soleil. Dans les vergers 
de jadis, on bârissait même des murs orien- 
tés au Midi pour y palisser les pêchers et les 
figuiers. Cela a valu à des régions comme 
l'Île-de-France de figurer, au XX siècle, 
parmi les plus importants producteurs de 
ces fruits. Certaines variétés comme la 
figue ‘Blanche d'Argenteuil en évoquent 
d’ailleurs le souvenir. 

Pour offrir une exposition optimale aux 
fruitiers frileux, plantez-les sur une pente 


< Fuseoux de pommiers en rideau le long d'un sentier. 
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orientée plein sud. La position inclinée dt 
terrain améliore le réchauffement rapide 
du sol. Dans les zones très froides, plantez 
les fruitiers (rustiques bien sûr) au pied 
d'un mur au nord, pour que les bourgeons 
ne subissent pas des alternances brutales de 
gel et de dégel, qui produiraient l'éclates 
ment des tissus. 

Autre point capital : la maîtrise du vent, les 
courants d'air ayant un effer desséchant sus 
les cultures, mais surtout gênant la pollinis 
sation et la mise à fruit. Il faut donc veiller 
à ce que le verger soit bien abrité, avec un 
entourage de haies, par exemple. L'action 
brise-vent d'un rideau de verdure se pros 
longe sur une distance de cinq à huit fois sa 
hauteur. Il est donc inutile de planter des 
haies immenses cout près du verger, cf 
elles vont procurer une ombre peu appré 
ciée. En revanche, vous les installerez sur la 
périphérie de la propriété, en vous limitant 
à une hauteur de 2,50 à 3,50 m. Dans les 
régions très ventées, utilisez des formes 


fruitières basses ou des palmettes, dont la 
hauteur ne dépassera pas celle du mur qui 
leur sert de support. Les plantations en 
quinconce plutôt qu'en alignement sont 
également à préférer, car elles limitent l’ac- 
tion néfaste du vent. 


E Une valeur décorative 


En jouant avec les formes, vous allez trou- 
ver mille ec un emplacements pour vos 
arbres fruitiers. Les cordons, par exemple, 
constituent des haies basses naturelles, qui 
se marient à ravir avec les petites barrières 
rustiques, Toutes les palmettes en contre- 
espaliers peuvent encadrer une allée princi- 
pale. Elles peuvent aussi être adossées à une 
palissade ou à toute autre clôture, pour la 
fondre dans un joli décor végétal. 
Pourquoi ne pas vous inspirer des jardins 
d'antan, avec leurs voûtes de pommiers 
palissé 


és en arceaux, de part et d'autre d’une 
allée, jusqu'à former une tonnelle. Il faut 


plusieurs années de patience et de taille de 
formation pour y parvenir, mais il suffit de 
deux arbres pour encadrer un porche. 


LE VERGER VERTICAL 


Même le plus petit des jordins peut accueillir au 
moins un arbre fruitier. Il suffit de disposer d'un 
mur ou d’un grillage pour y adosser une palmette 
ou toute autre forme plate. 

Pensez à utiliser cette possibilité pour habiller les 
murs aveugles comme le pignon des bâtiments. 
Dons ce cos, vous pouvez jouer sur l'originalité et 
tenter de créer une palmette horizontale à étages 
multiples (photo ci-contre). C'est une forme qui 
n'est pratiquement pas proposée dans le com 
merce, cor sa réalisation nécessite beaucoup de 
temps (un an par étage). Mois dans lo pratique 
elle est fadle à réaliser. Il suffit, partant d'un 
scion, de le tailler à trois yeux, de palisser hori- 
zontolement deux des trois pousses obtenues et de 
palisser la dernière verticalement, puis de recom- 


Un poirier en palmette horizontale couvre un mur. > 


Les formes plates peuvent s'adosser à une clôture. b- 


UE Un peu de législation 


Dans le Code civil, les arbres fruitiers sont 
considérés au même titre que les essences 
d'alignement. Les distances de plantation 
légales s'appliquent donc. Tout arbre de 
plus de 2 m de haut à l’âge adulte doit être 
distant d'au moins 2 m de la limite sépara- 
tive de deux propriétés. 

Les espaliers peuvent être plantés de 
chaque côté de la clôture, sans observation 
de distance, à condition qu'ils ne dépassent 
pas la crête de la séparation mitoyenne. Si 
e mur n'est pas mitoyen, il faut construire 
une armature entre 15 et 20 cm du mur, 
pour y adosser les arbres. 

Ï est possible d'exiger que le propriétaire 
d'un arbre dont les branches dépassent sur 
votre terrain, les élague (vous ne devez pas 
e faire vous-même), même si la distance de 


plantation légale est respectée. En revan- 
che, vous pouvez couper les racines qui 
dépassent sur votre terrain et ramasser les 
fruits qui y sont tombés. 


mencer chaque année, jusqu'à la hauteur voulue, 
chaque étage étant espacé de 30 cm. Cette forme 
convient surtout aux poiriers. 

Les palmettes « à lo diable », dont les rameaux 
sont arqués dans tous les sens pour composer un 
ensemble plat mais déstructuré, est une technique 
bien maîtrisée par les jardiniers anglais qui réus- 
sissent ainsi les pêchers et les cerisiers. 

N'oubliez pas enfin les lianes fruitières, vigne et 
kiwi, qui peuvent couvrir de grandes surfaces, 
orientées de préférence au sud. 


Lo 6 Mo POURATOSEUR EN T 


VW Un verger paysager structuré par du buis taillé. 


F 
‘3 


Une fois plantés, les arbres 
fruitiers sont installés à la même 
place pour au moins vingt ans et 
parfois jusqu'à cinquante ans. La 
qualité intrinsèque du sol est 
donc un élément primordial 
pour la réussite. Cela passe bien 
sûr par sa richesse en éléments 
fertilisants, mais aussi et surtout 
Par sa structure physique : 
profondeur, souplesse, aération. 


astuce 


Quel que soit le fruitier que 
Truffaut vous accueillez dans votre jar- 
din, prévoyez au moment de 
la plantation d’incorporer au 
sol d'origine un amendement 


organique. Il peut s'agir de 
compost, de fumier bien 
décomposé ou d’un fertili- 
sant organique du commerce. 
Cette fumure va jouer un 
rôle équilibrant pour tous les 
types de sol, améliorant éga- 
lement la vie microbienne. 
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À Un verger de production est exploité pendant une vingtaine d'années, mais dans un jardin, les arbres vivent plus vieux. 


Il est rare qu'une terre soit propice à la cul- 
ture (de roues les plantes en général et des 
arbres fruitiers en particulier) sans avoir été 
travaillée, amendée, fertilisée. Elle est trop 
lourde ou trop légère, crop humide ou trop 
sèche, crop riche en tel élément fertilisant, 
trop pauvre en tel autre. On y trouve 
aussi des cailloux, des mauvaises herbes, 
bref, le jardinier se dir rarement satisfait du 
sol de sa propriété. Cette situation est 
d'abord due à une impression subjective. 
Le jardinage est l'occasion d’un contact phy- 
sique avec la terre. On la retourne, la tri- 
ture, la malaxe, l’aère, l'émiette, la nivelle 
lors d'opérations constamment renouvelées 
désignées d'une manière générique par l'ex- 
pression « façons culturales ». Par ailleurs, 
le sol vit, et il évolue en fonction des saisons, 
des cultures, des précipitations et surtout 
des interventions du jardinier dont le rôle 
est d'obtenir la fameuse « terre franche ». 


< Attention, le poirier craint le colcaire qui le chlorose. 


JARDIN FR EI 


T 


à La constitution du sol 


Couche de terre superficielle, d'une épais- 
seur de 10 à 30 cm en moyenne, que l'on 


travaille en vue d'y réaliser des culrures, le 
sol est constitué de particules assez fines, 
provenant de l’altération de la roche mère: 
Il est constitué de particules solides (miné- 
rales et organiques), d'air et d'eau. En fonc- 
tion de la répartition de ses différents cons- 
tituants, le sol présente une structure et une 
richesse agronomique très variables. 

Sur le plan physico-chimique, le sol est 
constitué de cailloux, de grains de sable, de 
limons, d'argile, de calcaire et d'humus. Lors- 
qu'un des éléments domine, on l'utilise pour 
qualifier le sol (qui est alors dit argileux, 
calcaire, limoneux, siliceux, humifère). 

Le sol présente aussi des propriétés biolo- 
giques dues à l'activité microbienne liée à la 
décomposition de particules végétales ou 
animales. L'humus, produit de cette acti- 
vité, est le facteur numéro un de la fertilité. 


A Les différents sols 


Les sols calcaires : souvent de couleur 
claire, caillouteux, froids, collants par 
temps humide mais se desséchant vite, ils 
sont de nature alcaline. Ils retiennent bien 
les éléments fertilisants, mais ne permet- 
tent pas toujours aux végétaux de bien les 
assimiler. 

Les sols siliceux : qualifiés aussi de 
sableux, ils sont très poreux, légers, chauds, 
faciles à travailler, très sains, mais souvent 
pauvres, car ils laissent filtrer rapidement 
les sels minéraux. 

Les sols argileux : compacts, collants, 
lourds à cravailler, ils se craquellent en sur- 
face par temps très sec. Froids mais riches, 
car ils retiennent bien les éléments fertili- 
sants et sont propices à une forte activité 
microbienne, ils sont vite étouffants et 
favorisent le développement de certaines 
maladies cryptogamiques (fonte des semis, 
fusariose, phyrophthorà). 


Les sols limoneux sont souvent d’origine 
alluvionnaire et composés de particules 
fines. Ce sont de bonnes terres de culture, 
assez bien équilibrées, assez riches en acti- 
vité microbienne, mais parfois un peu col- 
lantes et à forte réaction alcaline. 

Les sols humifères : sont souples, très 
aérés, spongieux, souvent humides et 
acides ; ils manquent de stabilité et sont 
parfois très déséquilibrés sur le plan de la 
minéralité. Siège d’une intense activité 
microbienne, ils offrent un très fort poten- 
tiel de fertilité une fois amendés avec des 
limons ou des terres argilo-calcaires. 

La terre franche est un juste équilibre 
entre les divers constituants du sol. Sa 
composition théorique est de 65% de 
sable, 20% d'argile, 5 % de calcaire er 10% 
d'humus. La plupart des arbres fruitiers 
pourront se satisfaire d’un sol présentant 
une composition similaire. 


La myrtille produit dans les sols très acides et sobleux. > 


À Lo vigne apprécie les sols calcaires et caillouteux. 


Duels fruits pour quels sols ? 


ARBRES FRUITIERS 
Actinidia, avocatier, cassissier, dourian, fraisier, framboisier, groseillier, jacquier, 
manguier, mûre sans épines, mûrier, néflier du Japon, 
pommier, papayer, rimier, tomate en arbre. 


TYPE DE SOL 


Amélanchier, amandier, annone, arbousier, cerisier, cognassier, cornouiller, 
figuier, grenadier, jujube, néflier, noisetier, noyer, olivier, physalis, 
prunier, sureau, sorbier, vigne. 


Abricotier caroubier, châtaignier, cocotier, citronnier, dattier, feijoa, 
figuier de barbarie, genévrier, goyavier, kaki, kumquat, mandarinier, 
pamplemoussier, pignon, pithaya, oranger, pêcher, pistachier. 


Airelle, ananas, bananier, caféier, cajou, carambole, feijoa, 
fruit de la passion, jamalak, litchi, longanier, macadamia, mangoustanier, 
myrtille, noix du Brésil, noix de pécan, pépino, poirier, ramboutan. 


Humifère et acide 


LUE SAUNE 127 


Dans LTIER DES ENEANTS 


La gourmandise attire souvent 
les enfants dans le jardin, 

mais enfance rime aussi avec 
impatience ! Créez avec eux un 
jardin fruitier composé de petits 
fruits et d'arbres à fructification 
rapide, et ils Sinvestiront 
beaucoup plus dans les travaux 
de plantation et d'entretien, en 


attendant bien sûr la cueillette. 


Équipez les enfants pour les 


astuce 
Truffaut récoltes : petit panier tapissé 
de papier absorbant ou réci- 


pient en plastique pour les 
fruits délicats, panier plus 
large ou petit seau pour les 
autres. Une demi-bouteille 
en plastique avec un cordon 
passé autour du cou libère 
les mains des gourmands. 
Et n'oubliez pas le tablier! 
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À Pour les enfants, le verger est un véritoble petit paradis, où ils peuvent jouer les gourmands à volonté. 


Petits fruits 
pour petits gourmands 


Les petits fruits remportent tous les suf- 
frages chez les enfants. Quel plaisir de grap- 
piller les premières fraises, les framboises de 
la fin de saison, les groseilles bien rouges. 
Même sur un balcon, vous pouvez consa- 
crer une jardinière à quelques plants de 
fraisiers qui les raviront. 

Privilégiez les fraisiers remontants pour 
prolonger le plaisir. Les petits fruits bien 
sucrés de ‘Reine des vallées’ ou de ‘Mara des 
bois qui évoquent la fraise des bois. Si les 
enfants possèdent leur propre coin de jardin, 
ils pourront y planter une bordure de frai- 
siers, et pourquoi pas quelques framboisiers, 
un cassissier et un groseillier. Une variété de 
framboisier peu épineuse et remontante à 
gros fruits comme ‘Zeva est conseillée. 
Choisissez des groseilliers assez précoces, 


< Récolte de pommes ou verger. 
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comme ‘Red Lake’, pour qu'ils en profitent 
avant le départ en vacances. 

Très vigoureuse, la müre sans épines 
“Thornfree’ est aussi un bon choix pour c 
jardin, de même qu'une treille de kiwis, 
généreux et de culture facile. Suivez avec les 
enfants les progrès de la maturation avant 
d'accorder le droit à la récolte. Montrez 
comment cueillir sans abimer ou écraser le 
fruit ou la tige. Apprenez leur à respecter la 
plante pour ne pas compromettre la récolte 
de l’année prochaine. 


el À chacun son arbre 


La plantation d’un arbre fruitier est rou= 
jours un événement familial. Choisissez 
ensemble les variétés à planter, surtout si 
votre jardin est petit et ne peut contenter 
tous les gourmands! Et pourquoi ne pas 
confier à chaque enfant la responsabilité 
d'un arbre (en l’aidant bien sûr). Pour 
qu'il se prenne au jeu, il faut sélectionner 


des formes à sa mesure : gobeler, palmette 
ou cordon, en optant pour des sujets déjà 
bien formés, qui produiront dès la pre- 
mière année. 

Faites participer les enfants à la plantation, 
aux corvées d'arrosage (ils aiment!). Initiez- 
les à la taille pour qu'ils comprennent la 
physiologie de l'arbre... et laissez-les 
cueillir les premiers fruits et les déguster 
aussitôt! Les jardiniers en herbe vont beau- 
coup apprendre en observant « leur » arbre : 
le rythme des saisons, les mystères de la pol- 
linisation (et des pollinisateurs), la forma- 
tion des fruits, les insectes utiles er les para- 
Sites, les oiseaux, ces concurrents pour la 
cueillette des cerises er autres fruits 
rouges.… Pour accroître leur intérêt, orga- 
nisez une compétition : chaque enfant res- 
ponsable de « son » arbre aura pour mission 
de produire le plus grand nombre de fruits 
ou les plus gros, avec bien sûr quelques 
récompenses et trophées à la dé. 


UE Pour leur faire aimer les fruits 
C'est en invitant les enfants à découvrir les 
plaisirs du jardinage que vous Les initierez 
aussi à la découverte du goût et de la diver- 
sité des fruits. Un abricot croqué sur 
l'atbre, cueilli avec juste ce qu'il faut d’acro- 
batie, va paraître bien plus savoureux qu'un 
fruit du commerce imposé en fin de repas! 
C'est une façon efficace pour les parents 
d'insister sur la nécessité d’une alimenta- 
tion équilibrée, rendue possible notam- 
ment par la diversité des espèces fruitières 
de nos jardins. La récolte doit être une fère, 
avec la possibilité d'offrir quelques fruits de 
« leur » arbre à une grand-mère où un 
copain, voire à toute la classe. C'est aussi 
l'occasion de faire une tarte ou un clafoutis 
à déguster en famille, et de sessayer aux 
confitures, avec un peu d'aide bien sür. 

Jouez à découvrir des fruits moins com- 
muns : le kiwi, très apprécié des enfants, 
la groseille à maquereau, la myriille, ou 
encore la figue lorsque le climat s'y prète. 
Feuilletez en famille les catalogues, pour 


LE 


FRUITIERS NAINS 


| Génétiquement nains, ces 
| arbres de taille réduite sont des- 


tinés aux petits jardins ou à la detaille,etils sont généralement récolte, tout en se rendant 
culture en bac. Ils sont parfaits autofertiles, ce qui constitue des mieux compte qu'un orbre frui- | 
pour les enfants, en raison de avanioges certains pourles enfants. fier est un bien précieux. | 


naines, ramifiées ou pleureuses, 
voire les étonnants pommiers en 
colonne. Les petits arbres ne 
demandent pour ainsi dire pas 


Le rendement n'est bien sûr pas 
comparable à celui d'un arbre 
de verger, mais les jeunes 
sovoureront avec fierté leur 


F ROUNE TJ EE RaAnDES 


| leur cueillette facile, même 
pour les petits, puisqu'ils ne 
dépossent pas 1,50 à 2 m, avec 
une mise à fruits rapide. Sur un 
balcon ou dons un jardin 
« mouchoir de poche », ces 
petits arbres pourront être plan- 
| tés dans de grands bacs ou 
dans un petit massif, sans ris- 
quer d'ombrager les autres 
plantes. Choisissez selon les 
goûts des enfants les formes 


découvrir des variétés curieuses : pêches 
sanguines, cerises ou framboises jaunes, 
groseilles roses, etc. Si vous possédez une 
serre ou une véranda, un oranger aura aussi 
beaucoup d’artrait pour les enfants, avec sa 
floraison enivrante, ses fruits côtoyant les 
fleurs et son feuillage lustré. 


E Une naissance, un arbre 


Qu'il s'agisse de vos enfants, de ceux de la 
famille ou d'amis proches, pourquoi ne pas 
planter ou offrir un arbre fruitier pour 
marquer une nouvelle naissance? L'enfant 
profitera à point des premières grosses 
récoltes. Il sera sans aucun doute très fier 
de cette arrention et suivra de près le déve- 
loppement de son jumeau! Chaque enfant 
de la famille possédera ainsi dans le jardin 
un arbre fruitier à son nom, pour y grim- 
per, ou même y construire une cabane dans 
laquelle dissimuler ses secrets. Choisissez 
une forme en demi-tige, dont les dimen- 
sions moyennes rendent l'escalade moins 
périlleuse, mais qui produit beaucoup. 


Le treille a un côté magique, car on peut y grappiller. > 


EN SE ANT S 


À Gore oux escolodes périlleuses, surtout dans le cerisier. 


TA D 
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Arbres, arbustes, lianes ou petites vivaces comme les fraisiers ou les physalis, la culture des espèces fruitières procure bien 
des plaisirs, car ces plantes tiennent leurs promesses. # Il faut un malheureux concours de circonstances ou une 
répétition d'erreurs grossières pour être totalement privé de récolte. À l'inverse, la surabondance de production 
peut poser un problème aux jardiniers, dont la passion est plus forte que l'appétit. # Réussir un jardin fruitier, cest 
d'abord planifier une plantation raisonnable, dont les produits pourront rassasier à plaisir la famille et son entourage, 
et faire plaisir aux amis et voisins sans engendrer une surproduction difficile à gérer! La bonne idée est l'équilibre entre 
la gourmandise et la détente, le passe-temps et le profit. Dans cet esprit, associez des plantes de culture facile à des 
récoltes valorisantes. À  Privilégiez cerisier, framboisier, abricotier.Ils « poussent tout seuls », mais leurs fruits ne sont 
jamais très bon marché. Accordez vos faveurs à ceux qu'il faut « croquer sur l'arbre » pour en connaître tous les séduisant 
secrets. À Cueillis à point, abricots et prunes sont incomparables avec un moelleux, une finesse, un parfum qui 

laissent des souvenirs inoubliables. # Et sil vous reste encore un soupçon de gourmandise à combler, 


recherchez dans une variété ancienne de pomme ou de poire quelque saveur oubliée qui 


réveillera des souvenirs d'enfance. Il est temps de concrétiser ces promesses de délices 
dans votre jardin en offrant à chaque plante un emplacement de choix, qui 
accorde ses caprices légitimes avec les contraintes esthétiques et pratiques de 
votre environnement. Le secret de la réussite se trouve dans l'in- 
tégration. Associez groseilliers etframboisiers avec des plantes de 

haies, habillez treillages, murs et grillages d'une vigne, d'une ronce 

ou d'un kiwi, installez un cerisier, un prunier ou un poirier à l'angle 
de la terrasse, bordez les allées d'un cordon de pommier, de myrtilles 
ou de fraisiers. Faites en sorte d'oublier la vocation utilitaire des frui- 
tiers pour leur accorder le bénéfice de Sexprimer en beauté avec leurs talents 
Les plus inattendus. # 
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De toutes les parties du jardin, 
c'est sans doute le verger qui 
réclame les soins les plus variés. 
Il est donc logique d'utiliser un 
grand nombre d'outils d'aspect 
et d'emploi très différents. 
Beaucoup sont destinés à la 
coupe, car les opérations de 
taille sont très courantes sur les 
arbres fruitiers. Maniez ces 
outils avec précaution et laissez- 


les hors de portée des enfants. 


astuce 


(à Truffaut 


Réunissez dans un panier 
tous les outils à main néces- 
saires à l'entretien des arbres 
fruitiers. Vous pourrez l’ac- 
crocher en toute sécurité sur 
l'échelle si vous travaillez en 
hauteur. C’est simple, mais 
très pratique. 
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À Des outils indispensables pour l'arboriculture fruitière : sécateur, ébrancheur, scie de jardinier, sans oublier les gants. 


B Les outils de taille : 


Les tailles de formation, de fructification, 
d'éclaircissage, vous mobilisent au verger 
au fil des saisons. Il est donc important de 
bien choisir votre équipement pour la 
bonne exécution de ces interventions. 
Sécateurs : ces outils se distinguent des 
ciseaux parce qu'ils sont munis d'une seule 
lame coupante et non de deux. Maniés à 
une main, ils servent à couper brin- 
dilles, rameaux et branches jusqu'à 
1 cm de diamètre. Les nombreux 
modèles diffèrent par la disposition de 
leurs lames, et la qualité intrinsèque de 
leur fabrication. Il en existe pour gauchers. 
Les sécateurs classiques, en bec de perro- 
quet, disposent d’une lame au fil courbe, 
qui se déplace dans un mouvement de 
translation le long d’une contre-lame non 
coupante, en forme de crochet. La coupe 
est nette, précise, mais ce type de sécateur 
nécessite une bonne force physique. 


4 Le sécoteur doit être bien adapté à votre main. 


JA CRLD OR FRE. T 


Chez les sécateurs à enclume, la lame au 
tranchant rectiligne vient s'appuyer sur une 
contre-lame épaisse. La coupe est plus 
souple, mais la partie qui appuie sur l’en- 
clume est écrasée, ce qui fait conseiller ce 
type de sécateur pour les bois secs ou morts. 
Essayez le sécateur au moment de l'achat, 
pour tester sa prise en main et sa souplesse. 
À tire de point de repère, un sécateur doit 
être légèrement plus long que l’intérieur de 
votre main, posée bien à plat. 
Assurez-vous que les lames se démontent, 
pour faciliter l'aiguisage, car il vous appar- 
tient d'effectuer ce geste simple d'entretien. 
Tous les sécateurs sont pourvus d'un fer- 
moir de sécurité; veillez à ce qu'il s'ouvre 
facilement, mais pas de façon intempestive. 
Certains modèles sont équipés d'un sys- 
tème démultiplicateur, qui réduit l'effort, 
mais augmente le volume de l'outil. 
Épinette : véritable « ciseaux du jardinier » 
muni de deux lames droites qui se croisent, 
cet outil permet de réaliser la taille des plus 
petites ramilles, car il se glisse partout. 
Lépinette est surtout utilisée en viticulture. 


Sécateur à deux mains ou ébrancheur : 
fabriqué avec des lames croisées ou une 
enclume, cet outil possède deux longs bras, 
dont l'effet de levier facilite la coupe, jus- 
qu'à 3 cm de diamètre, voire 4,5 cm pour 
certains modèles. Choisissez l'outil le plus 
léger possible, muni de manches en alumi- 
nium, car vous l'utiliserez souvent à bout 
de bras, ou au-dessus de la tête. Les 
modèles munis d'un système de démulti- 
plication de l'effort par crémaillère sont 
beaucoup plus performants. 

Après chaque journée d'utilisation, frottez 
les lames des outils coupants avec de la 
paille de fer et plongez-les dans l'huile. 
Pour ne pas propager les maladies, désin- 
fectez les sécateurs avec de l'alcool dès que 
vous travaillez sur une nouvelle plante. 


D Les outils de coupe 


Ils assurent les interventions ponctuelles 
d'entretien, plus ou moins drastiques. 


L'ÉLAGUEUR, UN NOUVEL OUTIL 


Pour tailler des rameaux situés trop haut, voire | 
des branches trop grosses pour un sécateur à 
moin, même un ébrancheur, il faut utiliser du | 
matériel à moteur. La tronçonneuse offre une 
efficacité incontestable, mais elle nécessite de 
grimper dons l'arbre, c qui peut s'avérer 
périlleux, surtout avec un engin aussi redou- | 
| table. Depuis peu, il existe des « élagueurs », | 
appareils basés sur le principe de la tronçon- 
neuse (c'est une chaîne à gouges acérées qui 
assure la coupe), mois montés sur un manche | 
télescopique. Selon les modèles, ils fonction | 
nent sur le secteur, avec une batterie ou un petit 
moteur 21. Version 
motorisée de l'éche- 
nilloir, mais bien plus 
puissants, ils permet- 
tent des coupes pré- 
dises, jusqu'à 5 m de 
hout, sans avoir à 
quitter le sol. 


LA RATITOIPTLUN En 


Échenilloir : sorte de sécateur monté sur 
un manche télescopique de 2 à 4 m de 
long, sa lame est actionnée par une corde- 
lerre qui agit sur des poulies et un ressort. Il 
existe une version plus moderne, dont on 
glisse une poignée le long du manche. 
Léchenilloir est destiné à couper poncruel- 
lement les rameaux inaccessibles depuis le 
sol, sans avoir à utiliser l'échelle. 

Scies : à partir de 3 cm de diamètre, une 
branche à couper peut être sciée. Il est 
utile de rappeler que l'on scie toujours en 
tirant la lame vers soi, jamais en poussant. 
Le choix de l'outil dépend de la dureté du 
bois, mais aussi de l'accessibilité du 
rameau. Lorsque les ramifications sont 
proches les unes des autres, utilisez une 
scie de jardinier ou scie à élaguer, à lame 
fine et courbe, de 20 à 40 cm de long 
selon les modèles. Ceux à lame repliable 
sont moins puissants mais plus faciles à 
transporter. Certaines petites scies peu- 
vent s'adapter sur un manche télesco- 
pique pour accéder aux branches hautes, 
tout en restant au 50]. 

Chaque fois que vous disposez d'un espace 
suffisant ou pour scier de grosses branches, 
une bonne scie à büche, encore appelée scie 
canadienne, est l'outil qu'il vous faut. Dans 
les cas extrêmes, vous pouvez bien sûr uti- 
liser une tronçonneuse, notamment un 
petit modèle d'élagage, mais attention, son 
emploi nécessite l'observation de règles de 
sécurité très strictes. Travaillez toujours 
seul, muni de gants et de vêtements de pro- 
tection. Évitez aussi d'intervenir avec cette 
machine si vous grimpez dans l'arbre. 


Ÿ La scie de jardinier : une lame étroite et courbe. 


En E- 19 


À Un ébrancheur à coupe démulfipliée por crémaillère. 
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VERGER 


A Utilisez des paniers pour la récolte des fruits. 
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A Les couteaux et les greffoirs 


Un bon couteau, bien aiguisé, doit tou- 
jours se trouver au fond de votre poche. Il 
vous servira à couper de la ficelle ou des 
liens, à éplucher un fruit mûr, à pincer les 
jeunes tiges.… Mais pour des coupes plus 
particulières, il existe des outils spécifiques. 
Serpette : c'est un couteau pliant ou non, 
dont l'extrémité de la solide lame est 
recourbée. On l'utilise pour parer les plaies 
de taille, cureter les chancres, éliminer le 
gui, épointer les tuteurs, mais aussi en lieu 
et place d'un couteau plus classique. 
Greffoir : ce couteau à la lame pointue et 
très aiguisée est prévu pour les incisions 
fines et précises. Choisissez un modèle 
muni d'une spatule, qui servira à soulever 
l'écorce pour loger les greffons. 


WU Les pulvérisateurs 


Les traitements phytosanitaires constituent 
une préoccupation majeure pour le jardi- 
nier amateur de fruits. Hormis la semaine 
qui précède la récolte, le pulvérisaeur est 
tout le temps sollicité car son rôle est de 
diffuser sous forme de fines gouttelettes la 
solution maintenue sous pression. 

Choisissez votre modèle en fonction de la 
surface du verger et de la hauteur des arbres 
fruitiers. D'une manière générale, les pul- 
vérisateurs d'amateurs, même munis d’une 
rallonge de lance, ne peuvent guère porter 
à plus de 4 m de haur. Pour traiter efficace- 
ment les arbres de plein vent, il faut se 
munir d'un matériel professionnel. 

Les pulvérisateurs à pression préalable sont 
les plus courants. Ils disposent d'un réser- 
voir de 3 à 7 Î er sont surmontés d’un pis- 
ton manuel qu'il vous suffit d’actionner 
pour mettre la solution en pression. Une 
poignée de portage permet de tenir l'appa- 
reil à la main, mais on peut le munir d'une 
sangle. Les modèles récents disposent d’un 
levier permutable pour les gauchers et 


< Conservation des fruits en clayettes superposés. 
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d'une cuve translucide et graduée pour 
mieux préparer la bouillie. Il existe aussi 
une version électrique à batterie, qui évite 
le pompage manuel. 

Les pulvérisateurs à dos, de 15 à 18 |, sont 
plus appropriés pour le potager, car ils dif: 
fusent le traitement sous une pression plus 
faible, donc à une distance moindre. 

Pour les grands vergers ou pour traiter les 
arbres de plein vent, il faut préférer les pul 
vérisateurs montés sur brouette, et action: 
nés par un moteur électrique ou thermique. 
Tous les pulvérisateurs ont des jets réglables, 
du jet droit pour une application localisée 
au jet brouillard pour un traitement d’en- 
semble. Il est possible de changer la buse en 
fonction de l’utilisation : désherbage, trai- 
tement fongicide ou insecticide. 

Pour traiter les arbres sur toute leur hau- 
teur, er dans tous les recoins inaccessibles, 
vous pouvez adapter une rallonge de 40 à 
60 cm à la lance de base, mais c'est avant 
out la pression du jet qui fait la différence. 
Une pompe manuelle développe une pres- 
sion de 3,5 à 7 bar, un pulvérisateur pro- 
fessionnel sur brouette : 15 bar. 

On ne le répérera jamais assez : ayez le 
réflexe de bien nettoyer à grande eau le 
réservoir, les filtres ec la lance après utilisa- 
tion. Vérifiez régulièrement les orifices des 
buses er le bon état des joints. 


Le matériel de récolte 


Dès que les fruits commencent à mürir, 
songez à les protéger de l'appétit des 
oiseaux en déployant des filets prorecteurs 
sur les arbres ou les arbustes (cerisier, gro- 
seillier et framboisier) et accrochez sur les 
branches des appäts contre les guêpes. 

Paniers : même si l'expression est cou- 
rante, on ne secoue pas les arbres fruitiers 
« comme des pruniers » pour faire tomber 
les fruits au sol. Font exception les oliviers, 
au pied desquels vous éralerez des filets à 
récolte. Tous les autres fruits sont cueillis 
un par un à la main. Pour les entreposer, 
utilisez des paniers en osier ou en grillage. 


LA PUISSANCE DE L'ATOMISEUR | 


Cette catégorie de pulvérisateur à dos, utilisé | 
pour les traîtements phytosanitaires des arbres, 
donne un résultat porfait, car il diffuse un 
brouillard très fin, sous une forte pression. 
Ainsi, toutes les branches et les deux côtés des 
feuilles sont mis en contact avec le produit trai- 
tant. L'afomiseur est à préconiser pour tous les 
arbres plein vent. Il est assez onéreux à l'achat, 
mais c'est le seul appareil pratique qui soit 
capable de vous assurer une pulvérisation jus- 
qu'à 10 m de hauteur. Au moment de l'achat, 
vérifiez bien son 
ergonomie et 
plus encore sa 
conception ana- 
tomique. Inquié- 
tez-vous aussi 
des vibrations 
qui doivent être 
bien amorties. Un 
essai s'impose. 


Ils associent une bonne capacité de stoc- 
kage à une grande légèreté, rout en assu- 
rant l’aération de la récolte. Vous pouvez 
aisément accrocher l'anse du panier sur 
l'échelle pour vous libérer les mains durant 
le travail, c'est plus prudent. 
Cueiïlle-fruits : si vous ne désirez pas jouer 
les acrobates, certains fruits haut perchés 
ou éloignés doivent être cueillis à l'aide 
d'un cueille-fruits. Il s'agit d’une sorte de 
poche montée sur une armature métal- 
lique, au bout d'un manche télescopique. 
Clayettes : pour bien conserver les fruits 
pendant l'hiver, placez-les dans un endroit 
frais et aéré, sur des clayettes spécialement 
étudiées. En lattes de bois ajourées qui 
garantissent la bonne circulation de l'air, 
elles sont empilables ou montées sur une 
armature métallique. Vous pouvez aussi uti- 
liser des cagertes récupérées chez un mar- 
chand de primeurs. Dans ce cas, il faut les 
tapisser de papier journal ou de copeaux de 
polystyrène (ceux destinés à l'emballage). 


L'A 


PLACNTOL PEU EN ROTE 


UE Les équipements utiles 


Les outils de la panoplie de base du jardi- 
nier sont aussi utiles au verger, ainsi que 
divers accessoires à ne surtout pas négliger. 
Fourche-bêche : on l'utilise en priorité 
pour décroûter le sol au pied des arbres er 
des arbustes fruitiers, sans risque d’abimer 
leurs racines. Cette opération nommée 
« béquillage » permet également de faire 
pénétrer les engrais au contact des racines. 
Échelle : absolument indispensable, elle 
vous permet de gagner de la hauteur pour 
toutes les interventions à réaliser sur des 
arbres volumineux. Optez pour un modèle 
léger, car vous aurez à déplacer l'échelle de 
nombreuses fois. Pour cela, préférez une 
fabrication en aluminium, qui par ailleurs 
ne demande aucun entretien. Le seul cri- 
tère pour le choix d’une échelle est sa stabi- 
lité. Choisissez un modèle dont la base est 
la plus large possible, car le sol d’un verger 
réserve toujours des surprises. 
Incinérateur : au verger, il est primordial 
de brûler tous les résidus de taille, brin- 
dilles, branchages et feuilles mortes car ils 
sont souvent porteurs de germes de mala- 
dies. Un incinérateur de jardin est un füt 
de métal galvanisé, perforé de nombreux 
trous d'aération, qui favorisent une bonne 
combustion, et chapeauté d’un couvercle, 
qui réduit les émissions de fumée. Vous 
pouvez le déplacer aisément, ce qui évite 
d’avoir à transporter les déchets. De plus, 
en évitant le contact direct des braises avec 
le sol, vous protégez la microflore utile. 
Vous pourrez aussi récupérer la cendre et 
l'inclure au tas de compost, au pied des 
arbres fruitiers ou à la terre du potager. 
Brosses et grattoirs : destinés à la toilette 
des troncs couverts de mousses et de 
lichens, ils sont très efficaces, même si leur 
utilisation demande du temps, car chaque 
partie de l'arbre doit être brossée ou grat- 
tée. Ces accessoires métalliques s'urilisent 
essentiellement en hiver. 


Une brosse métallique pour éliminer la mousse sur le tronc. B- 
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À La fourche-bêche sert ou béquillage autour des arbres. 
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Les arbres fruitiers sont destinés à 
rester en place entre vingt et 
cinquante ans. Ameublir le sol 
en profondeur et en améliorer les 
qualités intrinsèques font partie 
des tâches préparatoires les plus 
importantes pour réussir un 
jardin fruitier. Ce sont des 
travaux assez lourds, maïs, une 
fois réalisés, ils vous assureront de 


longues années de belles récoltes. 


ù astuce 


La plupart des travaux du sol 
Truffaut 


peuvent être mécanisés. N'hé- 
sitez pas à acquérir, voire à 
louer un motoculteur pour 
toutes les interventions de 
labour ou d'émiettage du sol. 
Dans ce cas, prévoyez des 
plantations en lignes et des 
accès bien dégagés. 
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LA PRÉPARATION DU SOL | 


À Le béchage superficiel au pied des arbres fruitiers, ou « béquillage », doit être réalisé chaque année en hiver. 


S’il est assez facile de corriger une erreur de 
culture avec les plantes du potager dont le 
renouvellement est rapide, le droit à l'er- 
reur est bien plus faible avec les arbres frui- 
tiers. Destinés à rester en place de longues 
années, ils doivent être installés dans un sol 
qui garantisse leur bien-être le plus long- 
temps possible. Plus que la partie arable 
proprement dite, c’est-à-dire la couche 
superficielle fertile, dont l'amélioration est 
toujours possible, c'est le sous-sol dont 
vous devez vous soucier en premier lieu. 
Un verger doit bénéficier d’une terre pro- 
fonde et saine, c'est-à-dire d'une couche 
meuble d'au moins 40 cm d'épaisseur 
(l'idéal est plutôt de 50 à 80 cm) qui éva- 
cue naturellement les eaux de pluie, même 
très abondantes. Si votre terrain repose sur 
une couche pierreuse très proche de la sur- 
face, il va falloir procéder à un défonce- 
ment. Si le sous-sol est totalement imper- 
méable, vous devez envisager un drainage 
ou des apports importants de limons. 


€ Le fumier de cheval composté est un excellent amendement. 


M Le défoncement 

Cette opération qui consiste à travailler en 
profondeur dans le but d’ameublir une 
couche compacte de sous-sol est appelée 
« sous-solage » lorsqu'elle est réalisée méca- 
niquement. Les sous-soleuses sont des 
outils agricoles qui travaillent jusqu'à 
60 cm de profondeur. Ces charrues à socs 
très pointus nécessitent l'intervention de 
gros tracteurs, d'où la nécessité de disposer 
d’un espace suffisant pour les manœuvres. 
Dans les petits jardins, il faudra effectuer le 
travail manuellement, en pratiquant le 
double bêchage. Ce travail très efficace per- 
met de retourner le sol à la profondeur de 
deux fers de bêche. On pratique la tech- 
nique dite « en escalier » afin de ne pas 
mélanger la couche superficielle, riche en 
micro-organismes, avec la partie inférieure, 
généralement plus claire et sans valeur 
agronomique. Il faut ouvrir une jauge de 
60 cm de profondeur et de 30 cm de large, 
formant une marche, puis la combler en 
reculant, tout en retournant la terre. 


Avec les sous-sols constitués de roche dure, 
les professionnels procèdent à un défonce- 
ment à l'explosif. Dans un jardin d’ama- 
teur, la meilleure solution consiste à réaliser 
des apports de terre franche, pour former 
des buttes sur lesquelles les arbres seront 
plantés. C’est aussi valable en terre humide. 


UM Le drainage 


Dans les sols glaiseux et plats, où l'eau a 
tendance à saccumuler dès la première 
pluie, l'assainissement consiste à relier le 
collecteur d'eaux usées par un ensemble de 
canalisations en PVC, posées sur un lit de 
sable, dans des tranchées de 40 à 60 cm de 
profondeur. Il faut veiller à ménager une 
pente de 1% minimum vers le collecteur 
pour que le drainage soit efficace. 


[| L’ameublissement 


Fort heureusement, dans la majorité des 
jardins il n’est pas nécessaire d'avoir recours 
aux solutions extrêmes présentées dans les 
paragraphes précédents. Un bon labour 
suffit à rendre le sol arable. Certe interven- 
tion doit être considérée comme un travail 
d'entretien, destiné à décompacter la 
couche superficielle du sol pour éviter l'as- 
phyxie des racines. Le labour à proximité 
des fruitiers installés depuis plusieurs 
années se pratique en hiver, après la taille. 
Utilisez une fourche-bêche afin de ne pas 
trop abimer les racines. Notez toutefois 
que la suppression de quelques racines peut 
s'avérer bénéfique pour la mise à fruits des 
arbres trop vigoureux. 

Lameublissement en profondeur s'effec- 
tuera au moment de l'ouverture du trou de 
plantation. L'idéal est d’évacuer 1 m° par 
arbre, ce qui permet de travailler un 
volume de terre correspondant à celui 
qu'occupent les racines d'un fuseau ou 
d'une quenouille adulte. 

Épierrez soigneusement et profitez des tra- 
vaux d’ameublissement pour éliminer les 
racines de chiendent et de liseron. 


L A 


# L'amendement 


C’est l'amélioration physique du sol, à pra- 
tiquer systématiquement pour chaque 
plantation. Excepté dans les sols naturelle- 
ment humifères, où l'on apporte des amen- 
dements calcaires (chaulage), ce travail 
consiste toujours à enrichir le sol d’origine 
en matière organique. Cette dernière va 
jouer un rôle « tampon » dans le sol, allé- 
geant les terres lourdes et retenant l'humi- 
dité dans les terres légères. C'est aussi er 
surtout un important facteur de fertilité en 
raison de l'activité microbienne qui règne 
dans tous les produits d’origine organique. 
Utilisez du fumier composté, en poudre ou 
en granulés, ou un fertilisant à base de 
fumiers et d'algues. Refusez tous les pro- 
duits dont l’origine est incertaine, notam- 
ment ceux qui peuvent contenir des 
« boues » ou des « déchets verts », dénomi- 
nations floues de matières de récupération 
souvent chargées d'éléments polluants. 
Incorporez l'amendement organique dans 
une proportion de 5 à 10% du volume de 
terre travaillé, soit un ou deux sacs de 50 | 
pour un trou de plantation de 1 m°. 


UE Lo fertilisation de fond 


Profitez du travail du sol en profondeur 
pour y constituer une bonne réserve nutri- 
üve, dont les plantes pourront profiter 
durant une longue période. C'est le rôle 
des engrais dits « de fond ». Inutile de les 
jeter au fond du trou comme on le voit 
parfois écrit, ils seraient dissous avant que 
les racines ne parviennent aussi profond. 
Mélangez l'engrais de fond, c'est-à-dire un 
produit à décomposition lente et progres- 
sive à la couche de terre se trouvant immé- 
diatement sous les racines. Vous pourrez 
aussi l'utiliser lors du béquillage hivernal, 
afin que les arbres bénéficient des éléments 
fertilisants dès les premiers jours du prin- 
temps. Les phosphates et potasses naturels, 
la corne torréfiée, la poudre d'os marine 
(arêres) sont bien adaptés à cet usage. 
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 Dissociez les qualités de terre lors de l'ouverture du trou. 


* LES ENGRAIS VERTS 
pe DR 
ee. 


À Excellent engrais vert, la phacélie attire les abeilles. 


Pour réaliser un apport important de motière 
organique à peu de frais, rien ne remplace les 
engrois verts. Semez au printemps des plantes 
fourragères à croissance rapide. Coupez-les au 
moment de la floraison et enfouissez-les par un 
froisage profond avec une motobineuse. 


137 


L'ACHAT DES FRUITIERS 


N'achetez pas vos arbres fruitiers 
et arbustes à petits fruits à la 
légère, vous le regretteriez sans 
tarder. Privilégiez les plantes 

de qualité, qui produiront 
abondamment durant de très 
longues années. Mieux vaut 
acheter une plante un peu plus 
chère, mais saine, solide et bien 
formée, qui sera beaucoup plus 


satisfaisante à long terme. 


y 


astuce 


Truffaut 


En plantant les variétés de 
pommiers suivantes, vous 
pourrez en consommer 
presque toute l’année. ‘Akane” 
pour l'été, à consommer tout 
de suite; ‘Reine des Reinettes’ 
pour l'automne; ‘Chante- 
der’, ‘Granny Smith? et ‘Rei- 
nette Clochard’, qui se 
conservent au frais, de 
novembre jusqu’à mars. 
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À La Jardinerie est le lieu d'achat privilégié des arbres et des arbustes fruitiers, ainsi que de toutes les autres plantes 


Avant de créer un verger, la première chose 
à faire est de vous renseigner auprès de pro- 
fessionnels, pépiniéristes er Jardineries, 
mais aussi de vos voisins pour connaître les 
fruits qui réussissent le mieux dans Le sol et 
sous le climat de votre région. 


UM Des variétés bien choisies 


La sélection des variétés que vous allez 
planter dans votre jardin est d'abord une 
affaire de goûr. Vous pouvez préférer ou 
non le croquant sucré du bigarreau ‘Burlat 
à l'acidité de la cerise ‘de Montmorency ; la 
saveur légèrement anisée et la chair ferme 
de la pomme ‘Chantedlerc’ à la sensation 
fondante ec fruitée de la ‘Reinette du 
Canada. Aussi, avant tout achat, sillonnez 
les marchés, dégustez de multiples variétés 
de fruits er notez vos préférées. 

Si vous disposez de peu de place, sélection- 
nez des plantes autofertiles. Elles n'ont pas 
besoin d’être fécondées par des variétés, 


dites pollinisatrices, pour fructifier. C'est le 


< Les racines doivent présenter un abondant chevelu 
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cas des arbustes à petits fruits, des abrico- 
tiers, des pêchers, des pruniers ‘Quersche 
d'Alsace et ‘Thames Cross, des cerisiers 
‘Belle Magnifique et Allegria. En revanche, 
pommier, poirier, cerisier à bigarreaux, 
amandier, vigne ont besoin de la présence 
d'un congénère dans un rayon de 20 m 
pour bien produire. Un bon professionnel 
vous conseillera systématiquement les 
meilleures variétés pollinisatrices. Vous 
obtiendrez aussi des indications à ce sujet 
dans la partie « le dictionnaire des plantes 
du jardin gourmand » de ce livre. 
Retrouvez aussi la finesse de goût des varié- 
tés d'autrefois. De plus en plus de pépinié- 
ristes, mais aussi de Jardineries réhabilitent 
les meilleures. N'hésitez pas à les rester. 


EE Époque et présentation 


D'une manière générale, plantez à l'au- 
tomne, c'est bien mieux! C'est le conseil 
des professionnels, la logique des vieux jar- 
diniers, fidèles adepres de l'adage : « À la 
Sainte-Catherine, tout bois prend racine . » 
En automne, achetez les fruitiers à racines 


nues. Ils sont en période de dormance er 
reprennent sans problème si leurs racines 
n'ont pas été desséchées à la suite d'un trop 
long séjour à l'air libre. Dans une Jardine- 
rie, les arbres à racines nues doivent être 
présentés en jauge, dans de la rourbe 
humide, gage d’une parfaite conservation. 
En automne, achetez aussi les « prêts à 
planter », c'est-à-dire les plantes proposées 
dans des sachets, avec leurs racines enve- 
loppées dans un manchon de tourbe. Cette 
présentation est surtout valable pour les 
petits fruits et les vignes. 

Au printemps (mars-avril), préférez les 
arbres présentés avec les racines envelop- 
pées d’une motte de terre. Leurs boutons 
floraux ne doivent pas avoir encore éclaté. 
Dès que la végétation est bien démarrée, il 
faut uniquement acheter des plantes culti- 
vées en conteneur. Comme elles possèdent 
la rotalité de leur système racinaire, il est 
possible de les mettre en place à tout 
moment. Prévoyez toutefois des arrosages 
copieux et quotidiens pendant les huit 
jours qui suivront la mise en place. On 
trouve parfois des gros sujets en bac 
(notamment des agrumes et des oliviers). Il 


est préférable de les acheter durant la 
période de repos végératif (de novembre à 
fin février), afin de leur éviter un stress qui 
compromettrait les chances de reprise. 


U Des plantes saines 


Choisissez personnellement vos fruitiers 
dans une pépinière ou une Jardinerie. 
Sélectionnez des arbres avec un tronc droit, 
présentant une écorce lisse et brillante, 
dénuée de blessures. La ramure doit être 
bien charpentée, équilibrée, aérée, et les 
racines, abondantes, munies d’un généreux 
chevelu. Chez les plantes en conteneur, les 
racines sont souvent à l'écrit et forment 
un épais chignon qu'il faudra couper. C'est 
un facteur de ralentissement pour la 
reprise, vous devez en tenir compte. En 
revanche, l'avantage est de mieux repérer 
sur les plantes en végétation d'éventuelles 
faiblesses er des attaques parasitaires, diff- 
ciles à déceler pendant la dormance. 
N'achetez pas de scion, qu'il faut former 
par des tailles savantes. Préférez les arbres 
de trois ans, prêts à fleurir, qui vous don- 
neront tout de suite satisfaction. 


LES PORTE-GREFFE 


Les arbres fruitiers sont greffés 
en quasHotalité. C'est le seul 
moyen de multiplication qui per- 
mette de propager fidèlement 
les variétés. Les arbres greffés 
sont oussi plus productifs, et, 
selon leur porte-grefe, ils peu- 
vent s'adapter à différents types 
de sols et de dimots. Il est très 
rare que les pépiniéristes men- 
tionnent sur l'étiquette des 
arbres la nature du porte-greffe 
utilisé. À vous de poser la ques- 
fion, car elle est d'importance. 
Les poiriers greffés sur francs 
{des plants obtenus par semis 

de pépins de poire) sont plus 


vigoureux et supportent mieux 
le calcaire que les variétés gret- 
fées sur cognassier, qui en 
revanche frudifient plus rapide- 
ment et conviennent mieux aux 
formes plates (palmettes). Chez 
le pommier, on utilise des sélec- 
tions spécifiques de porte- 
greffe. Les plus cultivés sont des 
dones du ‘Paradis jaune de 
Metz’, qui améliorent la préco- 
dté et la vigueur de l'arbre. 
Mais il existe une quarantaine 
de porte-greffe de pommiers : 
certains comme les MI01 et 
M115 résistent au puceron lani- 
gère, les M106 et M7 favo- 
risent la productivité, etc. 

Les vignes sont greffées sur des 


à Jeune greffe de cerisier. 


porte-greffe d'origine améri- 
caine pour offrir une bonne 
résistance au phylloxéra. 

Les arbres fruitiers à noyaux 


sont généralement greffés sur | 


divers types de francs. 


B'LATCINGA 
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À Achetez les pleins-vents en automne, à racines nues. 


ES 


LA PLANTATION 


La mise en place d'un arbre 
fruitier est un moment fort et 
plaisant, chargé de promesses. 
Des conditions dans lesquelles va 
s'effectuer la plantation dépend 
le futur développement de l'arbre 
et les récoltes futures. Prenez 
votre temps, ne négligez aucune 
attention et surtout, assurez-vous 
que l'arbre est installé dans une 


situation qui lui convient bien. 


astuce 


Plantez à l’automne, c’est 
Truffaut bien mieux pour le bon enra- 
cinement de l’arbre, mais 
également pour gagner un an 


sur la première récolte. Un 
arbre de trois ans installé 
entre novembre et février va 
fleurir dès le printemps sui- 
vant, car il n'a pas été stressé. 
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À Ce poirier en U double vient juste d'être planté. Il a été attaché sur son armature, mais sans serrer les liens. 


La plantation d'un fruitier doit toujours 
faire partie d'une stratégie décidée à 
l'avance et s'intégrer dans un plan. Il faut 
en effer que la variété choisie trouve dans le 
verger une bonne pollinisatrice er que l'em- 
placement dévolu au nouvel arrivant satis- 
fasse ses exigences et permerre tous les soins. 


E Quand planter ? 


Avec la généralisation des cultures en 
conteneurs, la période de mise en place des 
fruitiers n'est plus aussi stricte que jadis. Si 
l'on préfère toujours l'automne (voir astuce 
Truffaut), il est aujourd'hui possible d'ins- 
taller un jeune arbre fruitier dans le jardin 
à toute époque de l’année. L'intérêt réside 
dans l'opportunité de faire évoluer le jardin 
à tout moment et de décider une planta- 
tion lorsqu'elle apparaît évidente au cours 
de la saison. Vous éviterez toutefois les 
semaines les plus chaudes de l'été ainsi que 
les périodes de gel hivernal pour que les 
plantes s'installent à leur aise. 


< Une armoture en lattes de bois pour chaque palmette. 
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UE Lo préparation à lo plantation 


Si vous installez des formes plates (pal: 
mettes, cordons), il faut prévoir à l'avance 
les armatures. Pour les espaliers (plantation 
le long d'un mur), les fils de fer et les lattes 
peuvent être installés une fois les arbres mis 
en place, même si ce n'est pas toujours très 
commode. En revanche, pour les contre 
espaliers, dont le support dirige la disposis 
tion des arbres, il faut construire la struc= 
ture avant. Les parties métalliques doivent 
bénéficier de la meilleure protection anti 
rouille. Les lartes de bois seront choisies de 
préférence dans une essence imputrescible 
(cèdre rouge, teck, iroko). 

Pour tous les types d'arbres et d'arbustes, la 
préparation à la plantation consiste à ouvrir 
le trou entre quinze jours et deux mois à 
l'avance. Cela a pour but de bien aérer les 
différentes couches du sol et du sous-sol, 
tout en provoquant un ameublissement 
naturel des parties profondes en les sou- 
mettant aux précipitations du moment. 
Veillez à ne pas mélanger la terre de surface 
(couche arable) er le sous-sol (plus clair). 
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UM Lo mise en place 


UM Les soins après la plantation 


Commencez par planter un tuteur au 
milieu du trou sil s'agit d'un arbre plein 
vent ou même d’un fuseau. Les arbres pré- 
sentés à racines nues subissent tout d’abord 
un habillage des racines. Il s'agit de couper 
proprement au sécateur toutes les parties 
abimées lors de l'arrachage, puis de rafrai- 
chir systématiquement l'extrémité de 
chaque racine. Coupez en biseau, en 
veillant à bien équilibrer la longueur de 
l'ensemble du système radiculaire. 

Après avoir praliné (voir encadré ci-dessous), 
comblez partiellement le trou avec un 
mélange de la terre d'origine et d’un amen- 
dement organique. Jetez une poignée d'en- 
grais de fond à environ 30 cm de profon- 
deur et mélangez bien avec la terre. 
Confectionnez une petite burte sur laquelle 
vous installez les racines bien à plat. L'arbre 
une fois en place, le bourrelet de greffe doit 
se trouver entre 3 et 5 cm sous la surface. 
Recouvrez les racines avec de la terre légère, 
mélangée avec le fertilisant organique. Tas- 
sez bien avec le pied pour faire pénétrer les 
particules de terre entre les radicelles. 


Une fois l'arbre installé, vérifiez qu'il se 
trouve bien en position verticale et rectifiez 
au besoin. Avec le râteau, tirez doucement 
un peu de terre de surface à l'opposé du 
tronc, afin de creuser une légère cavité de 
50 à 60 cm de diamètre, entourée d'une 
couronne de terre. C'est la cuvette, qui va 
servir à retenir l'eau d'arrosage. Au cours de 
ce travail, les racines ne doivent bien sûr 
pas être mises à nu. 

Arrosez très copieusement, même par 
temps humide, Comptez un arrosoir de 
10 | pour un arbuste à petits fruits er deux 
arrosoirs pour un jeune arbre de deux ou 
trois ans. Versez l'eau lentement, le temps 
que la terre puisse l'absorber entièrement. 
Pour les plantations automnales, il est bon 
de couvrir le sol d'un paillis afin qu'une 
gelée ne parvienne pas jusqu'aux racines. 
Attachez la plante sur l'armature ou sur son 
tuteur, sans serrer les liens, car la terre va se 
tasser et l'arbre descendre un petit peu. 
Terminez par la taille de la ramure, en 
réduisant sa longueur de un quart environ. 
Une intervention que favorise la reprise. 


LE PRALINAGE 


Les arbres et les arbustes frui- 
tiers présentés à racines nues 
doivent être mis en place entre 
fin octobre et mi-mors, c'estü- 
dire durant la période de dor- 
mance noturelle des plantes. 
Dès que les rameaux bourgeon- 
nent, il est trop tard pour la 
plantation à racines nues et il 
fout alors préférer les végétaux 
proposés en conteneurs. 

Après avoir été arrachés dans la 
pépinière, les fruitiers à racines 
nues voyagent souvent plu- 
sieurs jours jusqu’à la jardine- 
rie ou votre propre jardin. Les 
racines placées à l'air libre ont 


tendance à se dessécher un 
peu. Leur écorce se durcit, les 
rodicelles se contractent. 

Le pralinage vo permettre de 
réhydrater toutes ces parties 
vitales et même de stimuler la 
reprise grâce à diverses hor- 
mones apportées par l'activité 
microbienne qu'il stimule. 
Praliner, c'est plonger l'en- 
semble du système rodiculoire 
de l'arbre ou de l'arbuste dans 
une boue organique. Composé 
jadis d’un mélange de bouse de 
vache et de terre glaise, le pro- 
lin est aujourd'hui disponible 
dons le commerce sous forme 
de poudre à diluer dans l'eau. 
Préparezle dans un seau ou 


À Le prolinage des racines. 


dons une brouette et veillez à ce 
que la moindre portion de 


racine soit bien enduite de cette | 


mixture. Dès que la plante est 
pralinée, il faut la placer dans 
son trou et bien le reboucher. 


LA EU ANTON 0 N 


À Rofraïchissez les racines, blessées lors de l'arrochage. 


À Tossez, creusez la cuvette. V Arrosez et taillez 


MULTIPLIER LES ARBRES FRUITIERS| 


Propager les fruitiers que l'on 
aime est un véritable plaisir, 
mais également un challenge, car 
hormis quelques plantes « faciles » 
comme les framboisiers, qui se 
multiplient « comme du 
chiendent », il faut une certaine 
maîtrise et une excellente 
connaissance pour réussir à 
reproduire fidèlement les 


caractères d'une bonne variété. 


astuce 


(A Truffaut 


Si vous possédez une vieille 
variété à multiplier et ne vous 
sentez pas encore prêt pour 
réaliser vous-même la greffe, 
prenez contact avec un pépi- 
niériste et apportez-lui en été 
un rameau. Îl acceptera sans 
doute de l’écussonner et vous 
assisterez même à l'opération. 


< Lo greffe bouture 

de la vigne, en 
anglaise compliquée, 
se protique en hiver. 
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BOUTURES 
| ET MARCOTTES 
| Silla plupart des arbres fruitiers 
se propagent por greHage, on 
| compte toutefois un grand 
nombre d'espèces dont les bou- 
lures réussissent sans pro- 
blème. Cette méthode étant 
une muliplicotion végétative, 
les caractères de la variété sont 
reproduits fidèlement. 
Se bouturent en hiver (à bois 
sec) groseilier, cassissier, fram- 
boisier et müre. Vous pouvez 
aussi pratiquer le bouturage 
avec le figuier, l'olivier et l'Acti- 
nidia (kiwi). Pour ce dernier, il 
faut pratiquer du 15 moi au 


15 juillet, en utilisant des 
jeunes rameaux (herbacés). La 
bose des boutures doit être 
enduite de poudre d'hormone. 
La culture est placée à l'étouffée 
dons une miniserre chauffante. 
La vigne et le figuier se boutu- 
rent en crossette, c'est-à-dire en 
prélevant une jeune pousse 
lotérole avec le romeau dont 
elle est issue. Cette méthode se 
pratique en hiver, sous abri. 

Le morcottage por couchage 
peut être pratiqué avec toutes 
les plantes sarmenteuses (kiwi, 
ronce, vigne). Vous couchez un 
rameau souple dans le sol en 
automne et sevrez l'année sui- 


À Bouturage de vigne en crossette. 


vante à lo même période. 
Le noisetier se muhiplie par 
morcotiage en butte, le pied de 
lo plante étant recouvert d'un 
monticule de terre légère de 
30 cm de haut, en mars-avril. 


| 
| 
| 
| 


= | 


F Le semis 


C'est une technique facile, mais peu 
employée car, hormis les cognassier, kaki et 
néfier, rares sont les fruitiers obtenus par 
semis qui donnent de beaux fruits. On uti- 


lise surtout le semis pour obtenir des jeunes 
sujets qui vont servir de porte-greffe. Les 
noyaux et les pépins doivent être stratifiés 
dans du sable tout l'hiver avant d'être 
semés au printemps et greffés l'été suivant. 
On appelle ces plants des francs. 


UE Le greffage 


C'est la seule méthode couramment utili- 
sée pour les arbres fruitiers à pépins et à 
noyaux, mais aussi pour la vigne, les agru- 
mes, les châtaigniers et les noyers fruitiers. 
La greffe consiste à provoquer la soudure 
d'un fragment (œil, rameau) de la variété 
sur un porte-greffe (ou sujet). Ce dernier 
apporte à la plante sa vigueur, sa rusticité, 
sa bonne adaptation au sol, voire sa résis- 
tance aux parasites, comme c'est le cas des 
vignes greffées sur des porte-greffes améri- 
cains pour résister au phylloxéra. 

La technique la plus couramment 
employée est la greffe en écusson à œil dor- 
mant. Elle est pratiquée de juillet à sep- 
tembre. L’écusson est un œil prélevé sur un 
jeune rameau avec le pétiole de la feuille 
qui l'accompagne. Il est dit « à œil dor- 
mant » parce qu'il va se souder dans le mois 
qui suit sa mise en place, mais ne se déve- 
loppera qu'au printemps suivant. 
Lécusson est prélevé en glissant la lame du 
greffoir sous l'écorce, sans creuser le bois. Il 
mesure environ 2 cm de long. 
Lécorce du porte-greffe est incisée en T 
avec la pointe du greffoir et décollée dou- 
cement avec la spatule du même outil. On 
insère alors le greffon sous l'écorce, en 
veillant que l'œil pointe bien vers le haut. 
La grefle est ligaturée avec du raphia natu- 
rel ou artificiel. Elle est reprise lorsque le 
pétiole de l'écusson tombe naturellement à 
l'automne (chute normale des feuilles). 


MOUGETOAr EL I 
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Si l'écusson ne reprend pas (pour plus de 
sécurité, nous vous conseillons d'en poser 
deux l'un au-dessus de l'autre, mais en 
directions opposées), vous pouvez pratiquer 
la greffe en fente au printemps suivant. 
Pour cette technique, le porte-greffe doit 
mesurer entre | et 3 cm de diamètre. Les 
rameaux greffons sont prélevés au moment 
de la taille fruitière en hiver. Ce sont de 
jeunes pousses longues et vigoureuses, qui 
sont mises en jauge, enterrées aux trois 
quarts dans du sable au pied d’un mur au 
nord. Cette technique permet de les main- 
tenir en dormance jusqu’à mi-avril, période 
idéale pour la greffe en fente. 

Le porte-greffe est rabattu à la hauteur sou- 
haitée pour la greffe. On pratique souvent 
cette méthode à l'extrémité d’une tige pour 
obtenir un arbre plein vent. La greffe est 
alors dite « en tête ». Il est ensuite fendu 
verticalement en plein milieu, sur 5 cm de 
haut environ. Utilisez une serpette de jardi- 
nier pour obtenir une coupe bien nette. 
Le greffon est prélevé dans la partie centrale 
des rameaux qui ont été conservés en jauge. 
Il est taillé en biseau de part er d'autre d’un 
œil de manière à former une pointe efflée 
de 3 cm de long environ. Il doit comporter 
trois yeux bien développés. 

Avec la spatule du greffoir, vous écartez 
légèrement la fente, de manière à y glisser 
le greffon. Il doit se positionner de manière 
à ce que son écorce coïncide avec celle du 
porte-greffe. Si ce dernier mesure plus de 
2 cm de diamètre, posez deux greffons. 
Ligaturez solidement et couvrez toute la 
plaie avec du mastic à greffer, ainsi que l’ex- 
trémité de chaque greffon. 

Terminez en posant un arceau d'osier au- 
dessus de la greffe, afin que les oiseaux ne 
puissent se percher sur le greffon. 

Il existe bien d’autres méthodes de greffage, 
notamment les greffes anglaises, très utili- 
sées pour la vigne, mais rarement prati- 
quées par les jardiniers amateurs, car elles 
doivent être réalisées sous abri en hiver. 


D Greffe en écusson après reprise sur un pommier 


RœliE TS CRE RSRUENS 


F 


À Greffe en fente : taille en biseau du greffon. 


À Greffe en fente : insertion du greffon. 
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Si l'image du jardin d'Éden est toujours associée à l'arbre fruitier, ce n'est pas seulement pour rappeler la 


pomme du péché originel, mais aussi pour l'évocation paradisiaque d'abondance, de générosité, de bien-être. 
L'arbre fruitier est un charmeur irrésistible et l'on comprend sans problème qu'Êve ait succombé à la ten- 
tation. D'ailleurs nul ne résiste à l'envie de croquer un beau fruit rougi au soleil, qui vous régale de sa chair 
et de son suc dans un moment d'intense jubilation. #  Mordez un fruit mûr à point dans le jardin et vous 
n'échapperez pas à son envoñtement. À Accueillir un arbre fruitier, c'est rêver de récoltes opulentes, de 
grappes, de baies et de drupes à dévorer à belles dents; c'est augurer des moments exquis échangés en 
famille et entre amis. # Le jardin fruitier, c'est la convivialité assurée, des éclats de rire, des clins d'œil 
furtifs, des instants de bien-être que l'on savoure encore et encore longtemps après que l'alchimie acidulée 
et sucrée s'est estompée de nos papilles. # C'est notre petit coin de paradis, un endroit où se mêlent inti- 
mité, secrets, fêtes et plaisirs partagés. & Un jardin de délices, qui fait découvrir les plaisirs du jardin. Æ 


Qu'il soit verger aux plantations bien 


organisées, bosquet d'essences variées, 
espalier de palmettes ressuscitant un coin de 
mur, arbre solitaire en parade sur une pelouse ou 
buisson caressé de quelques fleurs, le jardin fruitier 
est un endroit heureux. # Un endroit qui nous rappelle 
toutes les richesses de la nature, un jardin 
que l'on peut modeler à notre image : 
sauvage ou sophistiqué, sensuel ou sévère, enjoué ow 
austère, mais qui en toutes saisons Saura transmettre 
des émotions et évoquer des souvenirs, car 


chaque fruit il y a une âme. 
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É € printemps est une saison enchante- 
resse au verger. Tous les arbres se parent 
d’une floraison généreuse qui supporte la 
comparaison avec les plus beaux arbres d'or- 
nement. Les cerisiers sont assurément les 
plus spectaculaires avec leurs Aocons blancs 
qui couvrent l'ensemble de la ramure. Un 
effet magique de courte durée (une semaine, 
dix jours tout au plus), mais qui compose un 
tableau inoubliable quand les branches de 
plusieurs arbres s'enchevêtrent dans le verger. 
Sur la photo ci-dessus, des cerisiers d’une 
trentaine d'années, à l'apogée de leur éclat, 
composent une voûte immaculée au-dessus 
d'une prairie laissée en liberté. Dès la fin de 
la oraison, il faudra couper l'herbe pour 
qu'elle ne devienne pas un nid de parasites, 
tout en dégageant bien le pied des arbres. 
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À ESSAYER AUSSI 
Bigareau ‘Jaboulay 


Un arbre vigoureux 
et sain, dont les fruits 
clairs se récoltent 

fin mai-début juin. 
Il est pollinisé par le 
bigarreau ‘Napoléon’. 


Bigarreau 
‘Marmotte 

Ce très bel arbre 
érigé produit une 
abondance de gros 
fruits croquants et 
savoureux, qui 
mûrissent début 
juiller. Pollinisé 
par les guignes. 


VERS EUR DES. 4$ A 


LES PLANTES POUR RÉUSSIR 


G] Cerisier, des pleins-vents demi- : 
tiges s'alignent en beauté. 


astuce 
Truffaut 


Les cerisiers peuvent constituer 
de très beaux arbres d’aligne- 
ment le long d’une allée princi- 
pale. Préférez les demi-tiges aux 
hautes tiges pour des raisons de 
facilité de récolte. Les cerisiers 
ayant tendance à pousser « tout 
droit », coupez les branches 
principales d'un quart durant 
les trois premières années. 


S ONS 


(2 autres idées 


b L'ÉTÉ DE TOUTES LES PROMESSES 


La Aoraison éphémère des arbres fruitiers est suivie par l'apparition 
des feuilles. Maintenant, les Aeurs fécondées donnent naissance à des 
fruits qui grossissent et se colorent au fil des mois. Avec leur forme 
ample et arrondie, les arbres fruitiers de plein vent dispensent une 
ombre agréable. Le verger devient un lieu de détente er de loisir, mais 
aussi de gourmandise, car les essences à noyaux produisent en abon- 
dance. Laissez les fruits parvenir à maturité sur l'arbre et dégustez abri- 
cots, pêches et prunes lorsqu'ils vous « tombent dans la main ». 
Leur saveur est alors incomparable. Pendant ce temps, pommes et 
poires progressent lentement, les premières mûrissant fin juillet. 


» L'HIVER, ENTRE LABEUR ET REPOS 


Tout doucement, le verger débarrassé de sa parure d'automne s'est 
endormi. Engourdis par la froidure et ensommeillés par la nuit qui 
S'allonge de plus en plus, les arbres hibernent, leurs fonctions virales 
bien protégées sous une écorce épaisse. Si la neige arrive, considérez- 
la comme une protection naturelle contre le froid. La fine couche 
poudreuse déposée sur les rameaux empêche les bourgeons d’être pris 
dans la glace et d'éclater sous sa pression. Tant que sévissent les 
intempéries, il n'y a rien d'autre à faire que d'apprécier la silhouette 
sculpturale des arbres décharnés, surtout lorsqu'elle est soulignée 
par la neige. Mais dès que le ciel le permet, il faut passer à l'action et 
traiter, tailler, planter, former, élaguer, palisser et rénover, en vue de 
préparer la saison prochaine. La dormance des arbres vous permet de 
pratiquer des interventions impossibles durant la période de végé- 
tation. Profitez-en, la qualité des récoltes futures en dépend. 


LE: JA ROLLER 


< L'AUTOMNE DES RÉCOLTES ET DE LA NOSTALGIE 


La douce transition entre la fin de l'été et l'automne est animée par une 
intense activité au verger. Les dernières pêches ont à peine le temps 
d'être cueillies que viennent les prunes de septembre et l'avalanche des 
fruits à pépins. D'ici au 25 octobre, il ne devra plus rester un seul fruit 
sur Les arbres. Le temps des récoltes est aussi celui des vendanges. C'est 
une ambiance de fête au verger, qui est alors animé d’une activité tré- 
pidante à partager en famille. Tandis que les fruits se bonifient tran- 
quillemenr à l'obscurité du local de conservation, voici que les arbres 
Sembrasent de subtiles nuances mordorées. Le champion des couleurs 
automnales est assurément le cerisier. Grand absent des festivités 
de ces dernières semaines, il se rappelle à notre bon souvenir, dans un 
embrasement digne des plus belles espèces ornementales. Laissez 
ses feuilles joncher le sol comme un superbe tapis coloré, illuminé par 
les rayons rasant du soleil de plus en plus timide. Les jours raccour- 
issent, les soirées se rafraîchissent, c'est le moment du replis vers la 
maison, pour y déguster tranquillement les fruits de votre jardin. 
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Le verger des 4 saisons 


Fraîcheur printanière en clair-obscur 
Dans le petit matin d'avril, un timide rayon 
de soleil vient éclairer en contre-jour un 
verger de pommiers de plein vent. Ces 
houtes-tiges bien alignées assurent un 
rendement moximol. Notez l'espacement 
important entre les arbres, pour faciliter les 
soins et la récolte. Les rangs sont disposés 
en quinconce pour un effet plus esthétique. 


Printemps en rose 
Édlairés par le blonc 
édatant de la floraison 
d'un cerisier, des péchers 
en demitige sont à 
l'apogée de leur floraison. 
Un spectade ravissant au 
tout début du printemps. 
Notez la forme très évasée 
de lo romure avec le centre 
de l'arbre bien ouvert pour 
laisser pénétrer le soleil. 


L 


JARD 


FRUIT 


La plénitude d'un vieux solitaire 

Le cerisier n'est pas le fruitier doté de lo plus gronde 
longévité. Comme tous les arbres à noyaux, il ne dépasse 
guère une cinquantaine d'années, assurant une 
production généreuse durant environ trente ans. En raison 
de sa croissance rapide et de sa ramure ample, le cerisier 
peut être planté seul au milieu d'une grande pelouse, à 
l'angle d'une terrasse ou comme ici en plein champ. C'est 
un arbre à l'aspect rustique, qui ne dépare pas le 
paysage et ne nécessite que très peu de soins, adulte. 
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Rosier ‘Rambling Rector , 
vigoureux, à fleurs parfumées. 
[2] Pommier ‘Reine des 
Reinettes’, un plein vent productif. 
[3] Rosier ‘Wedding Day, 
un des meilleurs rosiers lianes. 
[4] Rosier Kathleen Ferrier , 
| de généreux bouquets retombants. 
[51 Rosier ‘Petite Orléanaise’, un 
buisson solide, très accommodant 
sur les conditions de culture. 


L6| Viburnum plicatum 
“Watanabe’, une Aoraison en 
grandes ombelles blanches en mai. 
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ans un superbe débordement de tiges 
| qui viennent enlacer la ramure des arbres, des 
rosiers lianes offrent une seconde oraison à 
deux pommiers ‘Reine des reinettes à l'apo- 
gée de leur vitalité. Nous sommes au jardin 
de Viels Maisons, qui célèbre en beauté la 
« reine des fleurs », la mettant en scène dans 
des rôles souvent inattendus. 
Marier avec un pommier un rosier ‘Wedding 
day’, qui dépasse 8 m de long, est assez auda- 
cieux, car une concurrence sévère va s'en- 
gager entre les deux plantes. Tour le talent du 
jardinier consiste à limiter la prolifération 
délirante du rosier pour permettre au fruitier 
de produire correctement. En automne, l'as- 
sociation des cynorrhodons rouge vif et des 
pommes orangées sera du meilleur effet. 
Fertilisation obligatoire. 


D E TRAD 


À ESSAYER AUSSI 


Pomme ‘ Belle de 
Boskoop” 

Un gros fruit qui 
mürit en hiver. 
L'arbre très vigou- 
reux vient bien sur 
tige, mais aussi 

en palmerte. 


Pomme ‘Canada gris’ 

Un épiderme rugueux, mais une chair 
souple et tendre au parfum très délicat. 
Vous 
pouvez 
manger 

| les fruits 
tout 
l'hiver. 


EC 


Ÿ aulres idées 


> SOBRIÉTÉ SOPHISTIQUÉE 


De vénérables pommiers qui ont dépassé le 
demi-siècle ont développé des troncs mul- 
tiples. Ils forment des éventails magnifiques 
à l'heure de la Aoraison, opposant leur sil- 
houerte complexe aux lignes géométriques 
très pures de la double bordure de buis. 
C'est un concept paysager très britannique, 
où l’on cherche à capter le regard par des 
effets éconnants. La curiosité est renforcée 
par la présence de grosses cloches à forcer en 
poterie, dont l'aspect rustique contraste avec 
l'extrême sophistication des maisonnertes 
de verre qui servent à abriter des semis pré- 
l'est un petit peu apprêté, mais tel- 


coces. 
lement chic que l’on est forcément séduit. 


LES BONS GESTES 


Repérez les pucerons lanigères, ennemis spécifiques des pommiers. On 
les rencontre occasionnellement sur les cotonéasters et les pyracan- 
thos. Brunôtres, longs de 2 à 4 mm, ils sécrètent des filaments blanchâtres 
qui s'enchevètrent pour leur consfituer une protection d'aspect Roconneux. 
Les colonies se développent sur le collet et les racines, mais aussi sur les 
parties aériennes. On compte jusqu'à quatorze générations par an, 
une seule femelle engendrant une centaine de larves. Les infestations sont 
souvent très importantes et les arbres s'affaiblissent sous les piqüres répé- 
tées des insectes. Les traitements d'hiver sont très efficaces. 


L 
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LE VERGER COMME AUTREFOIS 


Dans une grande propriété à la campagne, le 
verger traditionnel, comme ici celui du 
domaine de Saint-Jean-de-Beauregard, est 
la solution qui s'impose fort logiquement. 
Les arbres de plein vent haute tige vous 
garantissent les récoltes les plus abondantes, 
sans vous imposer des tailles sophistiquées, 
qui nécessitent une certaine compétence, Le 
sol est ensemencé d'un gazon rustique, ondu 
régulièrement. Ce tapis herbacé joue un rôle 
de paillis naturel, concentrant une certaine 
fraîcheur dans les couches superficielles du 
sol et générant une intense activité micro- 
bienne. Les racines des arbres en profitent et 
se développent en un réseau très dense, ce 
qui assure un développement optimal. 


# 


astuce La culture simultanée de rosiers 
Q@ Truffaut ex d'arbres fruitiers nécessite des 
traitements réguliers, car ces 
plantes sont toujours attaquées 
par des ravageurs et des mala- 
dies. Utilisez divers produits 
mixtes, associant insecticides et 
fongicides, que vous pulvérise- 
rez en alternance, tous les 
quinze jours, d'avril à fin août. 
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Le verger de tradition 


VE ROGPEUR 


Bienvenue ou jardin d'Éden 

Invitation à pénétrer dans le jordin aux merveilles, 
un discret portillon en fer forgé joue un rôle 
purement symbolique. Non relié à une clôture, 
simplement aligné avec les palmettes de poirier d'un: 
âge vénérable, c’est un din d'œil accueillant envers 
le visiteur. Il marque une ligne de démarcation 
imaginaire entre le jordin et le verger, vous laissant 
libre d’extrapoler sur tous les délices qui vous 
attendent une fois la porte franchie. 


Une tonnelle gourmande 

Encadront une allée de gazon qui conduit au jardin d'ornement 

à travers une trouée en forme de portillon dans une haie d'ifs, 
une double rangée de palmettes de pommiers compose une sorte 
de haie d'honneur, qui dans quelques années deviendra une voûte 
végétale complète. Les charpentières sont soigneusement palissées 
sur les montants de la tonnelle pour qu'elles prennent forme. 


TRADI 
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Un damier dans la pelouse 

Dons un total élan de dlassicisme, ce verger de pommiers pleins-vents en demi-tiges est disposé dans un 
alignement impeccable, sur une pelouse tondue à la perfection. Cette plantation qui pourrait passer pour banale 
dégage une impression rare de raffinement, par ses seules cuvettes d'arrosage qui dessinent un carré parfait. 


A LeCIDCI ut ÆLUIC VON (AH CAMAMAONC 
ger qui fleure bon la camhag 


À ESSAYER AUSSI 


Poire 

‘Jeanne d'Arc 
Les gros fruits 
au goût exquis 
mürissent en 
octobre et en 
novembre. 
Certe variété convient bien à la culture 
en palmertes et autres formes palissées. 


Poire ‘Starkrimson’ 
Résistante au feu 
bactérien, elle se 
pare d’une belle 
livrée maculée de 
rouge vif. Une 
variété à récolter 

à la fin de l'été. 
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alignement de palmertes Verrier à 
cinq branches comme on n'en voit plus que 
dans les grandes propriétés rurales au carac- 
tère ancien; nous sommes au domaine de 
Saint-Jean-de-Beauregard, dont les impec- 
cables alignements de poiriers forcent l'ad- 
miration. Chaque ligne, qui délimite un carré 
de potager, est constituée par une même 
variété, Cette solution est rendue possible 
sur le plan technique par la présence proche 
de divers autres poiriers qui vont assurer 
l'indispensable interfécondation. Le regrou- 
pement de la même variété est avantageux 
sur le plan de l'entretien et de la récolte, 
avec des meilleurs contrôles sur le plan sani- 
taire. Dans un petit jardin, vous pouvez 
méller les variétés, en les plantant par exemple 
dans l’ordre chronologique de la maturité. 


| tes 


LES PLANTES POUR RÉUSSIR 


[1] Dahlia, idéal pour couper des 
fleurs à bouquets, mais aussi pour 
avertir des attaques de pucerons. 
ess 


LE 


Poirier ‘Doyenné du Comice’, 


productif en palmerte, c'est sans 


doute la meilleure poire d'automne. 


[3 


L=1 
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Courgette, une culture 


d’arrière-saison de petit calibre. 


Laitue de printemps, les 


salades passeront l'hiver sous abri. 


Pois asperge, une plante qui 


mérite d’être redécouverte. 


CAMPAGNARD 


UN ENSEMBLE D’UNE RARE HARMONIE 


Ce jardin gourmand exceptionnel par ses dimensions, mais aussi 
par la sophistication de son agencement est celui du Parc oral de 
Haute-Bretagne. Les arbres fruitiers, utilisés de façon classique, déli- 
mirent le jardin de légumes. Un alignement de poiriers et de pom- 
miers en U doubles borde l'allée principale. Il sert d'arrière-plan et de 
brise-vent pour les légumes. Nous sommes au mois d'avril, les salades 
viennent tour juste d'être plantées dans un habile mélange de varié- 
tés blondes er rousses. Cer ensemble coloré viendra éclairer le feuillage 
architectural des artichauts, dont les touffes dominent tous les autres 
légumes. L'aspect cossu de ce jardin est entretenu par la présence de 
lauriers taillés en cônes. Ils profitent du climat doux de la région pour 
se développer avec vigueur. La plantation des arbres fruitiers le long 
d'une voie de passage principale est une bonne solution. Il est ainsi 
possible de les surveiller de façon régulière, d'un simple coup d'œil en 
passant. Une manière de gagner du temps. 


LE Qi ARODAUR 


Ÿ autres idées 


< LE POTAGER DERRIÈRE LES ARBRES 


Coupant la perspective du jardin pour dissimuler en partie le potager 
aux regards, un pêcher de plein vent étale ses rameaux gracieux au 
port demi-retombant. Ce jardin au caractère rural est out simple, 
bien conçu « à la française ». Il s'orne de quelques buis qui mérite- 
raient sans doute une coupe plus géométrique. Au fond, des gro- 
seilliers assurent la délimitation du potager, tandis qu'au premier plan 
un tapis de capucines va régaler les propriétaires de ses leurs, tout en 
avertissant des attaques de pucerons. L'ensemble est impeccable 


ment entretenu, avec une collection de cloches en verre que l'on envie. 


4 LE VERGER POTAGER À L'ANCIENNE 


Tous les jardins de la première moitié du XX siècle avaient tendance 
à associer les fruits et les légumes dans un même espace. Ici, l'idée est 
perpétrée avec Le respect des traditions, Le fuseau de poirier est planté 
à l'angle du carré de légumes comme pour en signaler la présence. Il 
est accompagné par la très classique bordure de fraisiers. On reconnaît, 
au second plan, des échalotes, puis des carottes, diverses salades et des 
oignons. Un jardin accessible à tous. 


À, astuce Entretenez un grand verger potager avec une motobi- 


Truffaut neuse ou un motoculteur équipé d’une fraise arrière, 
C'est la seule solution pour conserver le sol impeccable en 
permanence. Il suffit en effet de passer l'outil superficiel- 
lement entre les rangs de légumes et le long des arbres 
pour éliminer toutes les mauvaises herbes, émietter le sol 
et même le niveler avec un peu d'habitude. Les cultures 
doivent être plus espacées que pour un entretien manuel. 


FAIT: ER 1155 


Le verger campagnard 


e Jar lin de tous les délices 


LES PLANTES POUR RÉUSSIR 
[1] Pommier ‘Starkrimson’, chair 
tendre, maturité en octobre. 

[2] Pommier ‘Belle de Boskoop, 
un gros fruit pour tout l'hiver. 

| G] Aubergine, une variété FI à 

| production abondante et régulière. 
| [4] Rhubarbe, une plante facile, 


un des rares « légume-dessert ». 


Lo d astuce Pour les formes plates, achetez 

LA Truffaut plutôt des arbres de trois ans 
et même plus si vous en trou- 
vez. Il est en effet important 
que la charpente soit bien for- 
mée, afin de vous éviter de le 
faire vous-même, ce qui néces- 
site un certain savoir-faire. 
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PER TROT C'Ocr A 


Ve mignon potager-verger d'environ 


150 m° suffit largement à produire l'en- 
semble des fruits et des légumes dont a 
besoin une famille de quatre personnes. Les 
pommiers en losange sont encore jeunes et 
leurs branches charpentières nécessitent 
encore uné armature pour s'orienter joliment 
à l'oblique. Dans cinq ans, chaque arbre 
produira une dizaine de kilos de fruits. La 
partie potagère, délimitée par une bordure en 
bois, est ceinturée d’une pelouse de gazon 
fin. Cer élégant tapis vert s'harmonise bien 
avec la forme sobre et distinguée des arbres 
fruitiers. L'ensemble du jardin est bordé 
par une haie fruitière composée de divers 
petits arbres fruitiers et de quelques arbres 
en fuseaux. Chaque année à la fin de l'été, 
ce sera l’effervescence des récoltes, des 
confitures et des conserves, car il ne sera 
pas possible de consommer frais tout ce que 
va produire ce petir bout de terrain. 


À ESSAYER AUSSI 


Pommier 
Starking” 

Le fruit à chair 
tendre n'est pas 
très juteux, 
mais savoureux. 
À consommer 
en automne et 
en hiver. 


Pommier ‘Chantelerc (ou ‘Belchard’) 


Un croisement de ‘Golden Delicious et 
de ‘Reinette Clochard’, qui donne des 
fruits fermes et croquants, d'un 

parfum subril où » 
l'on retrouve une 7 À 
petite touche | 

anisée, À 

consommer 

tout l'hiver. 


(9) autres idées 


T DU STYLE CLASSIQUE 


b TOUT LE RAFFINEM 


Dans un jardin privé de Belgique, de magnifiques parterres entourés 
de buis taillé accueillent des formes variées d'arbres fruitiers. Toute la 
surface non plantée est dallée avec des briques posées à plat, ce qui 
confère un caractère franchement rustique à l'endroit, tour en faci- 
litant l'entretien par tous les temps. Au premier plan, des doubles cor- 
dons horizontaux vont être formés sur deux érages, un fil étant déjà 
tendu pour recevoir les nouvelles pousses dans le courant de l'été. Au 
second plan, à gauche, des fuseaux; au fond, un poirier en pyramide, 
forme un peu désuète aujourd'hui, mais si décorative. 


LES BONS GESTES 


Édoircissez les fruits dans la seconde 
quinzaine de moi, en éliminant la pro- 
duction sumuméraire. Chez le pommier, 
conservez seulement les deux fruits 
situés au centre du bouquet. Chez le 
poirier, opérez à l'inverse. Il faut 
attendre que l'arbre se débarrasse 
d'abord naturellement de quelques 
fruits (chute physiologique) avant d'in- 
tervenir à votre tour. Profitez de l'occo- 
sion pour pratiquer l'ébourgeonnement 
des pousses inutiles. 


JARDIN 


< UNE PALETTE D’ARÔMES SUBTILS 


Combinant la présence de légumes, de plantes condimentaires et 
d'espèces parfumées, ce petit potager anglais est dominé par la pré- 
sence d’un prunier aux branches arquées en forme de parasol. Cette 
forme sophistiquée est associée à un rosier tige, pour accentuer le côté 
original et spectaculaire de l'endroit. C'est également la raison de la 
présence d’un citronnier; actuellement en pleine fructification, ce der- 
nier est cultivé en bac er hiverné dans une véranda entre mi-octobre 
et fin avril. Dejolies nuances. 


VW TOUT POUR SUCCOMBER À LA TENTATION 

Avec son côté délicieusement désuet, ses dalles vicillies par la mousse, 
et juste ce qu'il faut de négligence dans l'entretien, ce jardin a un perit 
côté « nostalgie du paradis terrestre » qui ne manque pas de charme. 
Le pommier du pêché originel a été remplacé par des pruniers, 
non pour éviter de succomber à la tentation, bien au contraire, 
mais en raison du climat continental de l'endroit (nous sommes en 
Écosse), propice au développement de ces arbres. Ils sont cultivés en 
formes hautes tiges, qui procurent un ombrage important, ce qui 
confère à l'endroit une ambiance de fraîcheur bien agréable l'été. 
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RORPUNIET UE TR 


Le petit coin fruitier 


NI 


CAIN) el senleurs nec hlerrancéen NEED 


(7) 

__Z./'ans la plus pure inspiration des jardins 
des villas Aorentines, ce délicieux jardin qui 
aligne fièrement ses superbes potées de 
citronniers se trouve en Belgique! Depuis 
l'époque de Louis XIV, les grandes proprié- 
tés ont pris l'habitude de construire une 
orangerie et de décorer les parterres d'été 
avec des agrumes. lai, tout se décline dans la 
sobriété et la discrétion. On remarque à 
peine les « niches » de buis destinées à déli- 
miter l'emplacement des poteries. Le climat 
ne permettant pas de conserver les citron- 
niers toute l’année en plein air, ils seront 
rentrés courant octobre, et remplacés par 
des porées de vivaces à feuillage persistant et 
décoratif, très à la mode aujourd’hui, ou 
tout simplement par des jarres plantées de 
bulbes à Horaison printanière. 
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LES PLANTES POUR RÉUSSIR 


Il 


(] Citronnier; il prospère sans 
problème dans un pot de 40 em. 


[3ln.: ; 112 

L3] Buis, une bordure bien taillée 

de la variété à petites feuilles. 

L4] If taillé, une belle pyramide, 

à quatre côtés, bien réguliers. 

| L5] Aristoloche, une grimpante 
géante, mais un petit peu frileuse. 


: | À ESSAYER AUSSI 
| L2/ Iris des jardins, un massifde | 
variétés hybrides de routes couleurs. 


Feijoa (Acca sellowiana) 
ri Appelé aussi « goyave= 
< ananas », le fruit de 
cer-arbuste est une 
baie verte, ovoïde, 
de 5 à 8 cm de 
long, à la saveur 


acidulée, que l'on consomme surtout en 


VERGER 


1 compote. Les fleurs sont très décoratives: 


Makrut (Citrus hystrix) 
Une sorte de citron vert 
originaire d'Asie du 
Sud-Est, dont on uti- 
lise les feuilles et l'écorce 
parfumées, mais amères, 


pour aromatiser les sauces 
et les viandes en ragoûts. 


Ÿ autres idées 


D LES SYMBOLES DES JARDINS DU SOLEIL 


Deux plantes mythiques des jardins méditerranéens s'associent, à 
proximité d'une terrasse dallée. La vigne, cultivée ici en gobelet, 
apprécie la chaleur du climat du Midi, ainsi que les terrains caillou- 
eux et calcaires des collines de l’arrière-pays. Le citronnier est un des 
agrumes les plus faciles à réussir, car il est assez rolérant au froid. Pour 
produire une abondance de fruits, il a en revanche besoin d’un long 
été chaud, ensoleillé et plutôt sec. Sur la gauche au second plan, on 
reconnait un mandarinier, espèce qui donne de très bons résultats sur 
les rives de la Méditerranée. On pourrait ajouter à la composition un 
olivier, mais c'est un arbre beaucoup plus volumineux. L'associa- 
tion vigne et citronnier peut être tentée sur la côte atlantique, à 
condition de bien protéger les plantes des vents dominants. Dans le 
courant de la saison, veillez à ce que les longs sarments de la vigne ne 


viennent pas envahir le citronnier, il déteste la promiscuité, 


LES BONS GESTES 


Soulevez régulièrement les feuilles de vos agrumes pour vérifier l'éventuelle pré- 
sence de cochenilles. Ces insectes piqueurs, protégés par une carapace cireuse, ra. 
folent des agrumes, qu'ils peuvent envahir très 
rapidement. En pompant la sève, ils épuisent la 
plante. De plus, leurs déjections collontes (miel. 
lat} favorisent le développement de la fumagine, 
une sorte de suie poisseuse dont il est très difficile 
de se débarrasser. Nettoyez les plantes infestées 
ovec une solution d'alcool à 90 © déconcentrée à 
10%, ou avec de la bière. Traitez ensuite avec un 
produit anticochenille non huileux. 


LE JARDIN 


4 UNE PETITE TOUCHE D'EXOTISME 


Dédié aussi bien au décor qu'à la gourmandise, ce grand porager-ver- 
ger joue sur l'effet de surprise, par son dessin original d'abord, mais 
aussi par le choix des plantes qui le composent. Nous sommes aux 
Pays-Bas et l'on peut s'étonner de voir ici une potée généreuse de cala- 
mondin (Citrus mitis). Le fruit n'est guère savoureux, mais il invite à 
l'évasion, une impression renforcée par la magnifique jarre chinoise 
dans laquelle la plante semble prospérer sans problème. L'ensemble est 
posé sur une colonne dissimulée par un bosquet d’artichauts. Leur 
feuillage ample et très découpé apporte aussi une note un peu exotique. 
Des cordons de pommiers et des poiriers à la charpente cubique 
complèrent la présence des fruits. Les moindres détails de ce jardin ont 
été pensés dans un but dé raffinement et d'élégance. C’est ainsi que 
l'on peut apprécier à l'arrière-plan l'éclat doré d'une colonne de hou- 
blon et une superbe potée de buis sculpté en spirale. Au centre du 
potager, un cadran solaire renforce l'impression de sophistication. 


Truffaut blématique ailleurs que dans les régions méditerranéennes. 
Pour réussir, il faut acheter des plantes greffées avec une 
variété fruitière, Elles sont plus productives et même par- 
fois plus résistantes au froid (surtout si le porte-greffe est 
un bigaradier). Le séjour en plein air dès que les gelées ne 
sont plus à craindre est indispensable. Les agrumes néces- 
sitent en effet un fort écart de température entre le jour et 
la nuit pour induire leur floraison. Placez-les dans l'endroit 
le plus ensoleillé du jardin, à l'abri des courants d'air. 
Avant les premiers froids, les plantes seront rentrées à 
l'abri dans un local très lumineux, maintenu hors gel. 


ÿ, astuce La production de citrons ou d'oranges est toujours pro- 
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Le verger du Midi 


Le mont des oliviers 

Un sentier décoré de golets s'égrène en pente douce ou 
milieu d'un parterre de lavandes. 1! est avantageusement 
ombragé par des oliviers centenaires, qui donnent tout 
son charme à ce jardin d'exception. Outre les promesses 
d'une récolte abondante, c'est surtout l'harmonie paisible 
et reposante qui s'exprime ici. Piftosporum, Teucrium, 
Gistus viennent compléter la collection de plantes de 
dlimot doux, en association avec quelques eurs 
(valériane, sauge, acanthe, cosmos). Au fond, le talus au 
sol sec accueille quelques plantes succulentes (Agave, 
Dasylirion). Un ensemble au raffinement extrême. 
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VI'EUIR-16G "ER 


Un patio d'inspiration mauresque 

De Grenade à Marrakech, on ne compte plus les jardins 
secrets, enchâssés au milieu de hauts murs qui les 
protègent des regards curieux, mais surtout des sautes 
d'humeur du climat. Dans cet écrin confortable, on ne 
s'étonne pos de voir des potées de citron prospérer. Les 
agrumes opportent ici l'indispensable touche gourmande, 
destinée à illustrer lo notion très contemporaine du 

« jardin des cinq sens ». Le regard est Hatté por 
l'équilibre des lignes géométriques du dallage. Le toucher 
s'exprime avec les différentes textures de feuillages. 
L'ouïe se régale du murmure de la fontaine et l'odorat 
s'enchante du parfum suave des lis blancs. Un délice & 
tous les points de vue. Une réussite absolue. 
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/ 

/ /. simple balcon de 1 m de profondeur 
et de 3 m de large a suffi pour devenir un 
véritable verger miniature. La rambarde 
ancienne en fer forgé est habillée par les 
longs rameaux langoureux d’un Actinidia 
‘Solo’. Certe variété assez récente, d'origine 
néerlandaise, porte des leurs mâles et des 
fleurs femelles qui se pollinisent sans pro- 
blème. Résultat, il produit une abondance de 
fruits petits, mais savoureux. Planté dans un 
bac de 40 cm de côté, et régulièrement fer- 
tilisé, ce kiwi pousse sans problème. 

Un bac carré en plastique, dont on a retiré la 
réserve d'eau et dont le fond a été percé de 
plusieurs trous, et une poterie florentine 
accueillent chacun un pêcher nain. Il faut, 
pour les réussir, craiter régulièrement contre 
la cloque avec des fongicides spécifiques. 
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e balcon de lous Les TERRES nds 


À ESSAYER AUSSI 


Pêche ‘Pavie 
Cette très 


ancienne 
variété se 
caractérise par 
sa rusticité, 
qui permet de 
la produire en 
Touraine er 
en Anjou. 
C'est une des plus tardives, sa maturité 
survenant courant octobre. Les rameaux 
assez grêles et courts permettent un bon 
comportement pour la culture en bac. 


Pêche 
“Springime 
Sensible à la 

cloque er müre 
début juin, cette 
variété vient bien 


dans le Midi. 


Nectarine Silver gen’ 

Très productive, certe variété de moyenne 
vigueur peut être cultivée dans un pot de 
40 cm. Il faut 
éclaircir les fruits 
pour éviter que 
l'arbre ne 


LES PLANTES POUR RÉUSSIR 
| [1] Kiwi (Actinidia Solo’), une 
| variété autofertile, peu vigoureuse. 
| L2! Pêcher nain ‘Garden Silver, 
une variété à chair blanche. 
L3] Pêcher nain ‘Garden Gold’, 
une variété à chair jaune. | 


s'épuise vite. 


L4] Pétunia, pour une Aoraison 
abondante de mai à octobre. 
[5] Célosie, une annuelle 
compacte qui Reurit très tard. 


[6] Melon; le pied en pot donnera | 
de deux à quatre beaux fruits. 


7 . “ 
| L7J Fraisier, en pot; choisissez 
plurôt une variété remontante. 


A. L1:€ OLN 


> UNE DÉLECTATION DE PETITS FRUITS 

Tous les arbustes à petits fruits réussissent en por er l'exemple ci-contre 
vous en apporte la preuve, chaque sujet étant couvert d’une abon- 
dance de baies qui invitent à les croquer d'une manière irrésistible. Les 
groseilliers à grappes er à maquereau et le cassissier sont conduits sur 
une tige unique, ce qui les rend plus spectaculaires et mieux adaptés 
à la culture en por. Pour obrenir ces sujets d'exception, on pratique 
en juillet une greffe en écusson sur un Rébes awreum, puis on taille 
régulièrement les branches du greffon pour obtenir une forme en 
éventail. Chaque plante est présentée dans un por individuel, ce 
qui permet de lui offrir un substrat bien adapté à ses besoins, tout en 
évitant tous les problèmes de concurrence entre les espèces. Une 
fertilisation régulière est le secret du succès. 


LES BONS GESTES 


La doque du pêcher sévit surtout dans les régions 
situées au nord de la Loire, où ses attaques sont 
beaucoup plus virulentes. Pour les combattre, il 
fout pulvériser une bouillie bordelaise lorsque les 
feuilles jaunissent en automne, puis lorsque l'arbre 
est entièrement dénudé. Durant la végétation, uti- 
lisez plutôt des préparations à base d'oxychlorure 
de cuivre, moins ogressives pour le feuillage. Lo 
doque peut tuer un pêcher naïn en trois ans. 


LE  LATR SUIRR 


(27 autres idées 


< BONS FRUITS ET BONNES HERBES 


Ce petit balcon s'est transformé en paradis gourmand, grâce à la pré- 
sence de nombreuses plantes intéressantes sur le plan gustarif. Le côté 
verger est matérialisé par le pommier colonnaire, tige unique sur 
laquelle se forment directement des coursonnes fertiles. La série 
‘Ballerina’ a préfiguré cette nouvelle génération de pommiers, dont 
il existe aujourd’hui plusieurs lignées. Ici, la variété ‘Vaux le Vicomte’, 
caractérisée par ses fruits jaune d’or à la chair croquante d'une saveur 
très fine, arrive à maturité. Cet arbre qui ne se ramifie pas ne néces- 
site pas de taille (au besoin, éliminez une éventuelle pousse laté- 
rale). En pot, il atteint 2 m à l’âge adulte. Un ruteurage permanent 
est nécessaire, car la tige manque de rigidité. 

Le pommier est associé ici à une généreuse collection de plantes 
aromatiques. Les pots, disposés sur une étagère métallique à crois 
niveaux, permettent de garnir le décor de façon harmonieuse. On 
reconnaît les fleurs bleues d’une bourrache, le feuillage fin d’un 


fenouil, l'arrondi vert ou panaché des menthes, la rugosité de la 
sauge et les feuilles minuscules du thym citron. Sur la gauche, la capu- 
cine joue un rôle décoratif, tout en offrant ses leurs au goût épicé, 
pour renforcer l'assaisonnement des salades. Une vraie réussite! 


se astuce Contrairement à de nombreuses plantes qui préfèrent se 
( Truffaut trouver à l’étroit dans leur pot, les arbres fruitiers appré- 
cient d’être bien à l'aise dans des contenants volumineux. 
Installez tout de suite les pêchers nains dans un grand 
pot de 30 cm de diamètre et de profondeur, en ajoutant 


20% de sable à un mélange de terre de jardin et de terreau. 
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Un verger au balcon 


ESS FOR ELU S PRE AEN 
JR SENS PAR ET LE. K 


Précieux par les promesses qu'il présage, l'arbre fruitier est un être complexe et fragile, très sensible aux 
moindres bouleversements de son environnement. À Si la formation des fruits peut nous sembler un phé- 
nomène naturel et banal elle est pourtant contrariée par de nombreux facteurs, que le jardinier 
maîtrise difficilement. # Les cataractes printanières font couler le pollen des fleurs, dont les grains, alour- 
dis par l'humidité, ne peuvent senvoler pour accomplir leur mission de procréation. À Les dernières mor- 
sures glacées d'un hiver languissant emprisonnent les fleurs dans un linceul de glace et les font avorter # Le 
souffle puissant et réfrigérant des bises de l'hiver dessèche les bourgeons et les empêche de s'épanouir. Eï, si la 
mauvaise saison sest déroulée sans encombre, il faut encore que le hasard mette en présence des grains de pol- 
len qui seront acceptés par le pistil de la fleur. # Car une essence fruitière ne se laisse pas féconder par le 
premier venu. Elle affiche des affinités subtiles avec des variétés partenaires, que l'on nomme les pollinisa- 
| trices. % La première mission du jardinier consiste à faire en sorte que cette précieuse fécondation, étape 


| cruciale pour la formation des fruits, se produise pour le mieux. # Ensuite, sous 


Ë « . n . *. a" 
| la pression palpitante de la sève printanière, les ovaires contenant les ovules 


? fécondés, vont grossir et prendre une consistance charnue. À Le fruit est 

alors en devenir et il faut veiller à ce que l'arbre ne manque ni d'eau ni de 
nourriture, pour que tout se passe bien. # Maïs cette plante généreuse, aux 
feuilles tendres et aux fruits de plus en plus charnus, attire la convoitise d'une 
foule de parasites aussi variés que redoutables. Æ C'est encore au jardinier de 
prendre soin des pensionnaires de son verger, en essayant de prévenir, plutôt que de 
tenter une guérison toujours problématique. Cela demande une grande vigi- 
lance permanente, dont l'efficacité est proportionnelle à nos facultés d'observation et 
à l'intérêt que nous portons aux arbres. À Agir dans l'intérêt de l'arbre avant qu'il 


ne manifeste ses problèmes permet de lui assurer une vie équilibrée. 


LES 


Les cultures fruitières sont 
beaucoup moins exigeantes 

que les légumes sur le plan de 
l'entretien du sol. En effet, leurs 
racines plongent en profondeur 
et se développent sur des surfaces 
importantes. Cela leur permet 
de se prémunir contre l'asphyxie, 
tout en offrant aux arbres 

de nombreuses solutions pour 


trouver l'eau et la nourriture. 


astuce Mieux vaut ne pas pailler le 
D © Truffaut pied des arbres fruitiers dans 
6 les sols secs. En effet, la 
couche organique fraîche 
attire les racines, qui restent 
superficielles. Cela fragilise 
l’ancrage de l'arbre et le rend 
plus sensible à la sécheresse 
mais aussi au gel. 


4 


À Le binage est une opération à réaliser autour des jeunes plantations pendant les trois ü cinq premières années. 


Les façons culturales regroupent l'ensemble 
des interventions d'entretien que l'on réa- 
lise au niveau du sol dans le jardin. Au ver- 
ger, ces tâches concernent surtout les jeunes 
arbres, mais également les petits fruits. 


& LE PAILLAGE DES FRAISIERS 


Les fraisiers qui apprécient les terres fraîches et | 
riches en matières organiques profitent bien d'un | 
pillage systématique ou printemps, lorsque la 
végétation redémarre. Traditionnellement, on uti- 
lise de la paille hachée, mais les paillettes de lin, 

la fibre de coco ou les coques de cacao conviennent 
aussi très bien. On l'applique en couche régulière 
de 5 cm d'épaisseur tout autour des fraisiers. Le 
paillage limite la prolifération des mauvaises 
herbes. Il gène aussi l'enrocinement des stolons, 
mais aussi et surtout, il isole les fruits de la terre, 

ce qui leur évite de pourrir trop vite lorsqu'ils par- 
viennent à maturité. Le même résultat est obtenu 
avec une plantation sur un film de pailloge en 
plastique noir. Mais ce dernier doit être mis en 
place au moment de la plantation. 
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A Le binage pour décroûter 


Le système racinaire assez puissant des 
arbres fruitiers est beaucoup moins sensible 
aux vertus du binage que les petites plantes 
herbacées (notamment les fraisiers). Les 
arbustes à petits fruits apprécient aussi ce 
décroûtage superficiel du sol, car leurs 
racines sont peu profondes. Le binage offre 
aussi la possibilité d'éliminer les stolons 
(fraisier) ou les drageons (framboisier) avec 
le fer de la binette. Vous le pratiquerez éga- 
lement au pied des nouvelles plantations, 
dans le but de faciliter la pénétration en 
profondeur des eaux de pluie ou d'arro- 
sage, C'est une intervention à réaliser de 
façon systématique dans les terres calcaires 
qui forment une croûte dure et imper- 
méable dès que le temps passe au sec et au 
chaud. Ne binez pas avant la fin avril, de 
manière à ne pas risquer qu'une gelée sour- 
noise atteigne les racines en profondeur. 
Utilisez la binerte ou la griffe à crois dents. 


UM Le sardage pour nettoyer 


Le geste du sarclage est identique à celui du 
binage, mais sa finalité est différente. Sar- 
cler consiste à trancher les mauvaises herbes 
au niveau du coller, avec une binette ou un 
sarcloir. La première s'utilise en tirant, le 
second en poussant, ce qui peut s'avérer 
moins pénible à la longue, mais moins efh- 
cace dans les sols très durs. 

Le sarclage doit être pratiqué chaque 
semaine au pied des nouveaux arbres, de 
manière à maintenir le sol bien propre et à 
éviter toute concurrence avec la fore sau- 
vage, Après crois ans, lorsque le fruitier est 
bien installé, l'opération devient inutile, 
sauf si vous décidez de maintenir une 
cuvette apparente au pied de chaque arbre 
ou que la plantation est maintenue sur un 
sol nu. Ce dernier cas concerne surtout les 
arbres en formes plates, mais nous vous 
conseillons plutôt de laisser courir des 
plantes couvre-sol au pied des arbres, ce qui 
réduira le temps d'entretien. 


Le béquillage pour décompacter 


On désigne sous ce terme l'action de 
labourer superfciellement au pied des 
arbres. Cette opération qui s'effectue au 
début du printemps, une fois la taille rer- 
minée, est destinée à retourner le sol au 
pied des arbres, pour l'aérer. On obtient 
une efficacité plus grande qu'avec le binage, 
car Le travail s'effectue à une dizaine de cen- 
timètres de profondeur. Le béquillage offre 
aussi l'avantage de permettre l’enfouisse- 
ment des matières fertilisances les plus 
diverses. Travaillez avec une fourche-bêche 
pour ne pas abîmer les racines. Il est aussi 
possible d'utiliser une motobineuse au pied 
des arbres déjà installés depuis plusieurs 
années. Dans ce cas, faites avancer la 
machine à une vitesse élevée, ce qui l'em- 
pêchera de s'enfoncer trop profondément. 
Ce travail est déconseillé au pied des fram- 
boisiers, car il peut fragmenter Les racines, 
ce qui favorise la formation de drageons. 


LAE4S 


En revanche, vous pouvez utiliser le moto- 
culteur avec une charrue, réglée à faible 
profondeur, pour effectuer un labour qui 
travaillera efficacement la terre, sans risquer 
de hacher les racines. Opérez au plus près, 
à l'aplomb de la ramure. 


UE Lo tonte pour décorer 


Le sol de la plupart des vergers d'amateurs 
est ensemencé de gazon ou couvert par une 
prairie (végétation spontanée). Vous pou- 
vez d’ailleurs l'agrémenter de bulbes à fo- 
raison printanière, l'endroit deviendra 
magique en avril, avec les arbres à l'apogée 
de leur épanouissement. Ne laissez pas 
Fherbe pousser trop haut, car cela nuit à 
l'aisance des déplacements entre les arbres, 
tout en créant des abris potentiels pour les 
parasites. De plus, en été, il se crée une 
concurrence en eau entre les arbres et la 
couverture végétale. 

Une tonte hebdomadaire d'avril à octobre 
est une fréquence raisonnable, Veillez à 
ramasser l'herbe soigneusement au prin- 
temps er à l'automne, lorsqu'elle est grasse 
er humide. En été, vous pouvez adopter le 
principe du mulching, qui consiste à utili- 
ser une tondeuse spéciale au carter fermé, 
qui broie l'herbe finement et la laisse se 
redéposer sur le sol, où elle disparaît entre 
les brins des touffes de gazon. 


E Le cernage pour modérer 


Dans certains cas extrêmes, où les arbres 
(surtout des cerisiers) poussent tout en 
vigueur, oubliant de fructifier, la solution 
radicale du cernage peut donner de bons 
résultats. Il s'agit de creuser tout autour de 
l'arbre une tranchée de 20 à 30 cm de large 
et de 50 cm de profondeur, entre 60 cm et 
1,20 m de l'axe du tronc. Au cours de ce 
travail, toutes les racines rencontrées sont 
tranchées net avec Le fer de la bêche, dans le 
but d’affaiblir un peu l'arbre. 


Le béquilloge du sol se pratique à la fourche-béche. b- 


FAÇONS 


CAUE FOUR ARESESS 


À Ne labourez pos ou motoculteur trop près des fruitiers. 


À Tondez la pelouse du verger une fois par semaine. 
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REPPREMRAGES ET: PAL ESSAGE 


Si vous cultivez des arbres 


fruitiers en formes plates, vous 


allez devenir expert en matière 
de palissage et de tuteurage. En 
effet, palmettes, cordons, losanges, 
U, cordons et tous les espaliers, 
nécessitent une armature particu- 
lière pour obtenir des formes bien 
régulières. Les armatures sont 
laissées en place au minimum 
cinq ans après la plantation. 


Les arbres fruitiers sont beau- 
coup plus malléables qu'on 
pourrait le supposer, En 
vérité, ils peuvent prendre 
pratiquement toutes les 
formes, même les plus éton- 
nantes. Pour parvenir à 
orienter la croissance de 
l'arbre selon vos désirs, com- 
mencez avec un scion et diri- 
gez les jeunes pousses dès 
qu’elles se forment, sans tou- 
tefois les contraindre tout de 
suite de manière excessive. 


astuce 


Truffaut 
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À Le potager du roi à Versailles est un modèle exemplaire de verger aux arbres parfaitement palissés. 


Quelle que soit leur forme, les arbres frui- 
tiers nécessitent un support durant les trois 
à cinq premières années suivant leur plan- 
tation. Pour les pleins-vents, un simple 
tuteur suffira à maintenir le tronc dans un 
axe vertical. Il peut être parfois nécessaire 
de le renforcer par des haubans dans les 
zones ventées. Les formes plates, en 
revanche, nécessitent l'installation d’une 
armature plus sophistiquée. 


UE L'armature des contre-espaliers 


Les arbres étant appuyés contre certe 
« charpente » artificielle, elle doit être solide 
et adaptée aux formes que vous allez culti- 
ver. La structure de base se compose de 
potelets métalliques, aux fers en forme de 
T, scellés dans du béton, entre 30 er 40 cm 
de profondeur. Chaque potelet est espacé 
de 2,50 à 3 m; ceux d'extrémité étant 


< Des pommiers en arceaux recouvrent une allée. 


IRRUR DO. M ER U À 


munis de jambes de force, de même que les 
intermédiaires que l'on installe tous les 
10 m environ. 

Pour les cordons horizontaux, on utilise un 
seul fil de fer horizontal, tendu à 40 cm du 
sol. Pour les formes à plusieurs étages, il 
suffit d'ajouter d’autres lignes de fil de fer. 
Pour les divers modèles de palmetres er les 
U, l'armature doit mesurer entre 2,50 et 
3 m de haut. Des fils de fer métalliques gal- 
vanisés et plastifiés (calibre 14 ou 16) sont 
tendus horizontalement tous les 50 cm. Il 
faut les fixer sur les poteaux et utiliser des 
raidisseurs à l'extrémité de chaque ligne et 


au milieu (comme pour un grillage) afin de 
bien les rendre. Des lattes en bois de 1 cm 


de large sont ensuite posées verticalement, 
attachées avec un lien métallique, sur 
chaque fil de fer. Ces lattes sont traitées 
avec un produit de protection du bois et 
peintes en vert foncé. Elles sont distantes 
de 30 cm pour les pommiers er les poiriers 
et de 50 cm pour les pêchers et la vigne. 


Æ UN GRAND CHOIX DE LIENS 


Jadis, les arboriculteurs utilisaient uniquement l'osier pour atto- 
cher les rameaux des arbres fruifiers sur les armatures des espa- 
fiers. Îls produisaient ce matériau sur place, en plantant près du 
verger quelques pieds de Salix viminalis. Les attaches en osier ont 
l'avantage d'être esthétiques, solides, et de ne pos risquer 
d'étrangler les rameaux, car elles sont souples et s'altèrent avec 
le temps. En revanche, leur mise en place demande une certaine 
dextérité. On utilise plutôt aujourd'hui des liens en plastique. ls 
offrent l'avantage d'être imputrescibles et de se mettre en place 
avec lo plus grande simplicité. Beaucoup de modèles sont 
réglables, ce qui permet de serrer plus ou moins en fonction des 
besoins. Les liens « automatiques » sont constitués par une 
lanière crénelée que l'on glisse dans l'œillet de l'attache. || est 
seulement possible de serrer, mais pas d'effectuer l'opération 
inverse. [ls sont conseillés pour attacher les rameaux de 0,5 à 
2 cm de diamètre. Les petites pousses tendres seront palissées 
avec du raphia naturel ou artificiel, les branches charpentières 
avec des liens copitonnés. Il s'agit de bandes métalliques en alu- 
minium, collées sur une épaisseur de mousse synthétique, que 
l'on serre avec du fil de fer torsadé. L'efficacité est excellente, 
avec l'impossibilité de blesser le tronc, à condition de glisser un 
morceau de mousse entre l'arbre et son tuteur. Vous pouvez aussi 
uïiliser pour cet usage des morceaux de toile de jute, qui seront 
maintenus en place par des liens plastique renforcés par un fil 
métallique. La toile de jute présente l'avantage d'une grande 
souplesse et de laisser respirer les tissus qu'elle protège. Elle 
résiste aux intempéries pendant au moins un an. 


À Un polissage est nécessaire pour obtenir cette forme. 


À Collier pour tuteurage sur prunus. 


BE L'armature des espaliers 


 Aftacher sans étrangler 


Elle est similaire à celle des contre-espaliers, 
mais à la place des poteaux de sourène- 
ment, il faut sceller dans le mur des sup- 
ports métalliques dans lesquels on glisse le 
fil de fer. Utilisez des supports renforcés 
pour les extrémités et placez un support 
standard en forme de crochet, tous les 5 m. 
Ils doivent dépasser de 5 cm du mur. 
Ensuite, posez les lattes, en vérifiant avec 
un fil à plomb qu'elles soient parfaitement 
verticales. Commencez toujours par atta- 
cher le haut de la latte. Croisez le lien pour 
obtenir une parfaite solidité. Si vous devez 
raccorder deux lattes, sciez-les à 45°, et 
fixez-les avec de la colle, avant de les clouer. 


TU TE DU R'AMGME EN 


Troncs et branches qui vont être palissés 
doivent pouvoir se développer sans risquer 
un étranglement du fait de la présence 
du lien. Ne serrez jamais les attaches, qui 
doivent juste maintenir les plantes en 
place. Cela est encore plus important lors 
de la plantation car la terre qui vient d’être 
fouillée va se rasser progressivement, ce qui 
entraîne un décalage de l'arbre de quelques 
centimètres en profondeur. 

Pour que les liens tiennent bien sans écran- 
gler, croisez-les derrière la latte pour former 
un huit, qui va créer un effet amortisseur. 


Une étonnante palmette oblique de poirier. > 


PPARE 11 


SAS At GE 


À Les croisillons font des contre-espaliers très productifs. 


DR AE TENEEE -  w 


169 


LA TAILLE DE FORMATION 


Au XIX' siècle, on comptait des 
dizaines de formes fruitières plus 
esthétiques les unes que les autres, 
maïs souvent très difficiles 

à obtenir et même à conserver. 
Aujourd'hui, le commerce 

se limite aux formes les plus 
classiques. À vous de jouer 

les artistes du sécateur, si vous 
désirez donner à votre jardin 


fruitier un aspect très original. 


4StUCE  Observez la position des yeux 
Truffaut (bourgeons) au-dessus des- 
quels vous allez tailler. Ils 
vous indiquent la direction 
que va prendre le rameau. 
N'hésitez pas à éborgner un 
œil mal placé, en le coupant 
d’un trait de sécateur. 
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Li Former les pleins-vents 


Pour obtenir un arbre tige, il faut conserver 
la tige unique du scion, en éborgnant tous 
les yeux latéraux sauf celui d'extrémité, ou 
bien procéder au greffage d’un intermé- 
diaire (mésobiote) dans le cas où la variété 
greffée n'est pas suffisamment vigoureuse 
pour assurer la formation du tronc. Les 
tailles se succèdent durant trois à cinq ans, 
avant d'accepter que l'arbre commence à 
développer sa ramure. Tous les rameaux 
latéraux sont pincés à 10 cm de long, puis 
éliminés totalement lorsqu'ils atteignent 
1 cm de diamètre. Ils servent simplement 
de « tire-sève » destinés à faire grossir le 
tronc. Lorsque le tronc atteint environ 
3 cm de diamètre, son extrémité est taillée 
en hiver, à 1,30 m de haut (demi-tige) ou 
1,80 m de haut (haute tige), en conservant 
wois yeux latéraux bien placés. L'hiver 
venu, vous coupez les trois branches obte- 
nues à 25 cm de longueur, en conservant 


< Le rééquilibrage fait aussi partie de lo formotion. 


A |! fout une dizaine d'années pour former une palmette horizontale de cette importance, mais quelle beauté ! 


deux yeux latéraux ou deux pousses. 
Recommencez l'année suivante, avec les six 
branches maintenant développées er la 
ramure est enfin formée. Il suffit ensuite de 
pratiquer des tailles d'équilibrage. 


#3 Former les arbres semidibres 


Le fuseau. Étêtez un scion, à 60 cm de 
haut. Éborgnez tous les yeux situés sur les 
30 cm de la base et sur les 10 cm supé- 
rieurs. Durant l'été, des branches latérales 
vont se développer sur la partie médiane du 
scion, Elles sont réduites d’un tiers de leur 
longueur l'hiver suivant, la flèche étant 
rabattue de moitié, Les branches latérales 
sont orientées à 30° par rapport à l'axe du 
tronc, en les tirant avec des haubans, soit 
vers le tronc, soit vers le sol. 

La quenouille se forme d’une manière 
identique, mais les branches latérales ne 
sont pas retaillées. On les laisse pousser en 
les haubanant à 30°, jusqu'à ce que le tronc 
areigne 3 m de haut. Elles sont alors équi- 
librées pour ne pas dépasser la Aèche. 


Le gobelet présente une forme évasée, sans 
flèche centrale avec des charpentières incli- 
nées à 45 °. Le scion est taillé à 30 cm du 
sol, en conservant trois yeux disposés en 
triangle. Les jeunes pousses sont évasées en 
les palissant sur un cerceau de 30 cm de 
diamètre. Les trois charpentières sont 
taillées en hiver à 20 cm de long, les nou- 
velles pousses, à leur tour attachées sur un 
cercle (de 40 cm cette fois). Après avoir 
taillé de manière similaire lors du troisième 
hiver, la formation est terminée. 


A Former les arbres palissés 


On les appelle aussi les formes plates. Elles 
sont surtout destinées aux poiriers et aux 
pommiers. On peut palisser les pêchers, les 
abricotiers et les cerisiers. Dans ce cas, pra- 
tiquez la « palmette à la diable », consistant 
à palisser en éventail les charpentières et à 
diriger sur l’armature toutes les pousses qui 
peuvent accepter la contrainte. Celles qui 
se dirigent perpendiculairement aux lattes 
sont éliminées. La difficulté consiste à bien 
répartir les rameaux et à savoir supprimer 
ceux en surnombre ou mal placés. 


FORMER UNE PALMETTE VERRIER À QUATRE BRANCHES 


Le cordon est la forme la plus simple. Il 
suffit de tailler en hiver un scion à 40 cm 
du sol et de ne conserver que l'œil qui se 
dirige le mieux vers le fl de fer tendu hori- 
zontalement. La jeune pousse est palissée 
dessus au printemps. Tous les yeux qui 
apparaissent dans la partie inférieure du 
rameau sont éborgnés, le but étant de for- 
mer des coursonnes uniquement dessus. 

Le U simple. Taillez le scion en hiver, à 
30 cm du sol, sur deux yeux latéraux. Palis- 
sez dans la saison les deux pousses oblique- 
ment, en forme de V, sans les contraindre. 
Lhiver suivant, attachez l'extrémité des 
rameaux sur es lattes verticales. Attendez le 
printemps pour amener la partie basse en 
position quasi horizontale. Le U double est 
beaucoup plus délicat à réaliser, car il faut 
d'abord créer un U de 50 cm de large et 
former un nouveau U de 30 cm, sur cha- 
cune des charpentières obtenues. Il faut 
compter trois ans pour obtenir la forme, 
qui offre l'avantage d’un très bon équilibre 
et d’une silhouette élégante, dont la mise à 
fruits est souvent meilleure que la palmette. 


Le cordon vertical est une forme simple à tailler court. D» 


À Un pommier en quenouille se forme en trois ans. 


Le premier hiver, taillez le scion à 
trois yeux situés à 30 cm du sol. Il 
faut conserver deux bourgeons laté- 
raux (un à droite, un à gauche) et 
un central. Au printemps, trois 
pousses vont se développer. Palissez 


W Première année en hiver : taillez. 


les rameaux obliques à 45° sur des 
petites lattes et le prolongement, à 
la verticale. En février suivant, 
taillez la pousse principale à 30 cm 
de la première romification, en ne 
conservant que trois yeux. Dans le 


V Première année, en été : polissez. 


courant ovril, amenez en souplesse 
les branches basses à l'horizontale, 
en les palissant sur l'armoture. Plo- 
cez les attaches à 10 cm environ du 
plus fort rayon de courbure. Relevez 
à lo verticale l'extrémité de chaque 
rameau et attachez-le. Palissez les 
nouvelles pousses comme vous 


l'avez fait avec les précédentes. La 
troisième année, la palmette est for- 
mée. Il fout lo tailler selon la 
méthode trigemme pour lui conser- 
ver sa forme et couper toujours plus 
court les deux branches centrales, 
qui ont tendance à montrer une 
vigueur supérieure. 


V Troisième année : palmette formée. 
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FORMATION 


ERREUR E. DE LRU C LIFI CAT EON 


Hormis sur les arbres de forme 
libre, et sur les arbustes à baies, 
une bonne mise à fruits nécessite 
l'intervention du jardinier, afin 
de privilégier les productions 
fertiles et de limiter 

la prolifération des pousses à bois, 
qui ont tendance à affaiblir 
l'arbre au détriment de 

la qualité de la récolte. Un acte 


technique, mais passionnant. 


astuce 


Truffaut 


Si vous ne souhaitez pas vous 
compliquer la tâche, tout en 
obtenant quand même un 
résultat correct, taillez sim- 
plement à trois yeux toutes 
les pousses des pommiers et 
des poiriers, Vous conserve- 
rez ainsi une silhouette cor- 
recte aux formes artificielles, 
tout en stimulant les fruits. 


À Lo taille s'effectue en biseau à l'opposé d'un œil (ici un œil à bois), en coupant entre 0,3 et 0,5 cm au-dessus. 


LR Pourquoi tailler ? 


On pratique une taille de fructification sur 
les pommiers et les poiriers (en décembre- 
janvier), sur les pêchers (en février-mars), 
sur la vigne (en janvier-février) et sur les 
kiwis (de décembre à février). Hormis pour 
ces derniers, seules les formes plates et 
semi-libres sont concernées. 


LA TAILLE DU PÊCHER 


Les pêchers formant beaucoup 
de bois mort, la première inter- 
vention consiste à débarrasser 
les arbres de toutes les pousses 
ayant frudifié car elles sont 
| condamnées. Intervenez en 
| févriermars, lorsque les leurs 


encore en boutons laissent juste 

pointer leur couleur. 

Taillez toutes les pousses à bois 
| à deux yeux de la base. 


Les rameaux à bois vigoureux 
seront toillés à trois yeux. Les 
gourmands très puissants peu- 
vent être toillés à huit ou dix 
yeux et arqués, de manière à 
ralentir la circulation de la sève. 
Pour les rameaux mixtes sur 
lesquels on observe des yeux à 
bois et des boutons à fleurs, 
veillez à conserver deux yeux à 
bois à la base, ils serviront de 
remplacement l'année pro- 
chaine. Sélectionnez les trois 


premiers bouquets de fleurs, et 
coupez au-dessus d'un œil à 
bois qui servira de tire-sève. Il 
est bon dans le même temps 
d'éborgner tous les yeux à bois 
qui ne font pas partie des bou- 
quets floraux, afin que la sève 
se concentre dans les fruits. 


La taille de fructification a pour but de 
favoriser la production d'organes fertiles 
(dards, boutons à fruits, rameaux mixtes), 
de répartir les coursonnes de façon régu- 
lière sur les rameaux, de maintenir une 
silhouette bien définie à l'arbre et d’élimi- 
ner toutes les pousses en surnombre, mal 
placées et le bois mort. La taille joue aussi 
un rôle de rajeunissement sur les arbres, le 
principe étant de privilégier les produc- 
tions jeunes et d'éliminer le vieux bois. 


La taille trigemme 


C'est la technique appliquée aux arbres 
fruitiers à pépins. Elle est basée sur le prin- 
cipe d’une coupe à trois yeux (tri-gemme), 
qui évolue toutefois en fonction des 
organes en présence. Les pommiers et les 
poiriers fructifant en trois ans, on va cher- 
cher par la taille à faire évoluer l'organe le 
plus simple et le plus jeune (œil à bois) vers 
une production fertile (bouton à fruitss). 

La pousse à bois est une tige garnie de 
feuilles, qui en hiver porte uniquement des 


QUELQUES EXEMPLES DE TAILLE TRIGEMME 


ConsERvER LES DARDS : Organe fertile PRIVILÉGIER LES BOUTONS À FRUITS :Le SIMPLIFIER LES COURSONNES : li, trois 
instable, le dard peut régresser en dard de l'exemple précédent a évo- rameaux à bois sont issus du même 
pousse à bois s'il reçoit trop de sève  lué l'année suivante en bouton à point. Conservez seulement celui qui 
ou évoluer en bouton à fruit, ce qui fruit. Il suffit de tailler juste ou-des- se trouve le plus près de la charpen- 
est souhaitable. Taillez de manière à sus, afin de concentrer toute la sève tière, et tnillez-e à trois yeux. Cette 
ce que le dard soit comme ici accom- sur le développement des fleurs, puis méthode de taille allège la silhouette 
pagné por un œil à bois, qui va jouer des fruits. Ne conservez pas plus de de l'arbre, ce qui est particulière. 
le rôle de tire-sève. deux boutons à fruits par coursonne. ment conseillé pour les polmettes. 


DOUBLE PRODUCTION : Sur cet 
exemple, la brindille couronnée est 
conservée, accompagnée d'un bou- 
ton à fruit, organe d'avenir. On taille 
sur le premier œil à bois afin qu'il 
joue les tire-sève pour que les deux 
bouquets de fruits se développent de 
Façon optimale. 
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yeux à bois. Taille à trois yeux, c'est-à-dire 
en ne conservant que trois bourgeons, soit 
un moignon de 5 cm environ, que l'on 
nomme coursonne, En fait, une coursonne 
désigne la portion de rameau qui reste sur 
l'arbre après la taille. La pousse à bois va 
évoluer de la façon suivante : au printemps, 
l'œil situé à l'extrémité de la coursonne 
reçoit un maximum de sève et « part à 
bois », formant une nouvelle pousse 
feuillée. Si l'arbre est vigoureux, le 
deuxième œil en fait de même. Dans le cas 
d'une croissance normale, ce deuxième œil 
reçoit une dose modérée de sève, insufh- 
sante pour qu'il se développe. Il porte un 
petit bouquet de feuilles er se contracte, 
formant souvent des plis d'écorce à sa base 
(rides). Cette transformation se produira 
chez l'arbre vigoureux, sur l'œil placé le 
plus près de la charpentière. L'hiver venu, la 
coursonne se présente avec un ou deux 
rameaux à bois et une petite production 
triangulaire, pointue à la base ridée : le 
dard. Le but de la taille consiste mainte- 
nant à faire évoluer le dard en bouton à 
fruit. Nous allons de nouveau tailler à crois 
yeux, de manière à ce que le dard ne se 
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retrouve pas en position terminale sur la 
coursonne. En effet, cette situation qui le 
fait bénéficier d'un fort apport de sève 
entraîne systématiquement la formation 
d’un rameau à bois. Si tout s'est bien passé, 
l'année suivante, le dard aura grossi, pris 
des rondeurs, pour devenir un bouton à 
fruit (ou bouton à fleur). Il sufñra alors de 
tailler juste au-dessus, de manière à 
concentrer tout l'afAux de sève, le bouton à 
fruits ne risquant pas de régresser. 


E L'élagage 


C'est la taille que l'on pratique sur les arbres 
de formes libres. L'élagage doit être réalisé 
pour les arbres à pépins et les pêchers pen- 
dant la période de dormance (de novembre 


à fin février), en septembre pour les arbres 
à noyaux (cerisier, prunier, abricotier). 
Intervenez environ tous les trois à cinq ans 
selon la vigueur des arbres. Il s'agit d'équi- 
librer la ramure, d’aérer le centre de l'arbre 
pour faciliter la pénétration du soleil er 
d'éliminer tout le bois mort ou malade. 


Brindille couronnée de poirier : à conserver. > 


L'LEAORE 


FPE TRE 


À Une coursonne de pommier avec trois boutons à fruit. 
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À Sarment fructifère et son remplaçant. 


BA Taille de formation de la vigne 


Dans un jardin d’amateur, la solution la 
plus simple consiste à former la vigne en 
cordon vertical palissé contre un mur. La 
tige principale porte des coursons (chez la 
vigne on n'emploie pas le terme cour- 
sonne) éragés de façon régulière. Au 
momerit de la plantation, le cep est taillé à 
deux yeux. Le sarment le plus vigoureux est 
palissé verticalement dans le courant de 
l'année, le deuxième, supprimé. L'hiver sui- 
vant, la taille se pratique à trois yeux. L'œil 
terminal assure le prolongement, les deux 
autres forment les premiers coursons. Vous 
répétez chaque année ce même type de 
taille, les coursons étant taillés à deux yeux 
et le sarment vertical à trois. Considérez 
que la plante est adulte lorsqu'elle atteint 
3 m de haut, après huit ans environ. 

Pour former une treille, le principe est 
identique, mais vous allongez chaque 
année le cet du double de la longueur (soit 
environ 50 à 60 cm) en supprimant régu- 
lièrement les coursons Les plus bas. 

Les formes en gobeler ou en cordon ne 
conviennent guère aux vignes de table. 


A Taille fruitière de la vigne 


Effectuée chaque année de janvier à mars, 
cette intervention a pour but de favoriser le 
développement d'un sarment fructifère, 
qui va porter les grappes dans le courant de 
l'année, et faire naître un remplaçant. 
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À Coupez ou milieu du troisième œil. 


En effet, la vigne fructifie uniquement sur 
des sarments de l'année portés par du bois 
de un an ou plus. Tout sarment ayant porté 
des fruits doit être éliminé, car il ne don- 
nera plus. Le mode de taille varie selon les 
différentes régions viticoles, mais au jardin, 
la méthode courante consiste à tailler les 
coursons à deux yeux. L'œil d'extrémité 
portera les grappes, celui de la base assurera 
la pérennité du développement. 

Pour éviter les pleurs, ces écoulements de 
sève parfois très importants, on conseille de 
tailler au milieu du troisième œil. En effet, 
cetre partie noueuse forme une sorte de 
« bouchon » naturel. 

Les variétés ‘Muscat de Hambourg et 
‘Frankental” sont plutôt taillées à quatre 
yeux, car il est fréquent que les bourgeons 
de la base ne se développent pas. L'œil d'ex- 
trémité produit toujours le sarment fructi- 
Rère. Le remplaçant est celui qui pousse le 
plus près de la base du courson. S'ils sont 
plusieurs, conservez le plus vigoureux. 


UE Taille d'entretien de la vigne 


Dans le courant de la végétation, il est 
nécessaire d'intervenir plusieurs fois sur La 
vigne, en raison de son développement 
souvent très vigoureux. 
Lébourgeonnement consiste à éliminer 
toutes les pousses en surnombre. Un cour- 
son ne doit en comporter que deux : le 
fructifère et le remplaçant. Coupez à ras les 
rejets divers qui mesurent de 6 à 10 cm. 


JARDIN FRUI 


À Coupez court les longs gourmands. 


T 


À On élimine le sarment qui a fructifié. 


Il est bon également d'éliminer les départs 
qui apparaissent entre les coursons, cela 
afin d'entretenir une forme régulière. 

Le pincement consiste à limiter la crois 
sance en longueur des sarments pour en 
favoriser la vigueur (remplaçant) ou le 
développement des grappes (frucrifère). 
Intervenez en juin, en pinçant le fructifère, 
avant l'épanouissement des fleurs, à deux 
feuilles au-dessus de la deuxième grappe et 
le remplaçant, après la Aoraison, pour le 
réduire à 50 cm de long. 

À la suite du premier pincement, il peut 
apparaître des pousses anticipées. Elles sont 
elles-mêmes pincées à deux feuilles, lors- 
qu'elles en ont formé quatre. Dans le 
même temps, vous pouvez supprimer les 
vrilles portées par les sarments fructifères, 
car elles seront génantes l'hiver venu lors- 
qu'il faudra éliminer cette pousse. 

Le palissage . Les pousses conservées sur le 
cep sont palissées de manière à être bien 
maintenues par l'armature et à recevoir le 
maximum de soleil. En général, les fructi- 
fères sont attachés d’abord, puis les rempla- 
çants dirigés de manière à ne pas gêner la 
maturation des grappes. 

L'effeuillage est la dernière intervention 
pouvant s'apparenter à une taille, Elle est 
réalisée à la fin de l'été, environ un mois 
avant la date de maturité des grappes, dans 
le but de mieux exposer les grains au soleil. 
Opérez progressivement en plusieurs fois, 
afin de ne pas risquer une brûlure de l'épi- 
derme très fin des raisins. 


A Taille des arbres à noyaux 


Hormis le pêcher qui nécessite une taille de 
fructification particulière (voir page 172), 
les arbres fruitiers à noyaux gagnent à subir 
le moins d'interventions possible, En effet, 
la moindre coupe entraîne la formation de 
gomme, qui affaiblit l'arbre et facilite les 
attaques de ravageurs du bois (scolyres, cos- 
sus, zeuzère, capricorne, etc.). 

Cerisier, Les branches ayant tendance à 
pousser tout en longueur et à mal se rami- 
fier, il est souvent nécessaire de pratiquer 
une taille de formation. Il est nettement 
préférable d'agir sur les jeunes arbres, afin 
que les coupes soient aussi rénues que pos- 
sible. Intervenez du 20 août au 15 sep- 
tembre, lorsque la sève commence à être 
descendante, en coupant toutes les longues 
branches d’un tiers de leur longueur. 
Prunier et abricotier. Évitez dans la 
mesure du possible toute intervention. En 
cas de nécessité, pour aérer la ramure, 
taillez juste avant la chute des feuilles, 
Dans tous les cas, parez les plaies à la ser- 
perte et recouvrez-les d’une bonne couche 
de mastic cicatrisant. Pulvérisez ensuite 
une bouillie bordelaise (désinfectant). 


BA Taille des petits fruits 


Il est nécessaire d'intervenir chaque année 
pour entretenir la forme des arbustes et 
favoriser leur bonne mise à fruits. 
Groseillier. Les fruits étant portés par du 
bois de un à trois ans, effectuez en février 
une taille de rajeunissement consistant à 
éliminer les pousses Les plus âgées, au pro- 
fic des plus jeunes. Profitez de cette inter- 
vention pour dégager le centre de la plante. 
Cassissier, Appartenant au même genre 
botanique que le groseillier (Ribes), le cas- 
sisier est taillé de manière identique. On 
conseille toutefois d'écimer toutes les 
pousses conservées sur 20 à 30 cm de haut. 
Framboisier, Les variétés non remontantes 
sont taillées après la récolte, toutes les 
pousses ayant fructifié étant éliminées. 
Conservez une dizaine de rejets bien vigou- 
reux et bien placés. 

Les framboisiers remontants sont taillés en 
hiver. Les rameaux desséchés sont suppri- 
més. Les jeunes pousses ayant porté des 
framboises à la fin de l'été précédent sont 
raillées juste en dessous de la fructification. 
Les pousses chétives ou mal disposées sont 
éliminées au ras du sol. 


À Élogage d'un cerisier avec un croissant élagueur. 


À Taille d'un cassissier. VW Arbre à éloguer. 


& TAILLE DU KIWI longues tiges principales sont la formation de boutons fo- F 


L'Adinidig, cette longue liane 
vigoureuse qui produit les 
kiwis, nécessite une taille 
hivernale régulière, qui s'ap- 
parente un peu à celle de lo 
vigne, mais les rameaux qui 
ont fructifié ne meurent pos. 
Ils sont taillés dans le courant 
| de l'hiver et jusqu'a la mi- 
mars, à deux yeux au-dessus 
de la partie qui a porté les 
kiwis. Les pousses latérales 
non fructifères sont également 
| taillées à deux yeux, afin de 
provoquer la formation de 
coursonnes fertiles. Les très 
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réduites de la moitié de leur 
longueur, afin d'équilibrer et 
de limiter la végétotion par- 
fois délirante de la plante. 

Dans le courant de la végéta- 
tion, les jeunes pousses seront 
pincées au-dessus de la quo- 
trième ou cinquième feuille. 
Les rameaux anticipés issus 
de cette taille seront à leur 
four pincés au-dessus de la 
deuxième feuille. Ces inter- 
ventions répétées ont pour but 
de concentrer la sève sur les 
coursonnes, afin de provoquer 


Taillez le kiwi à deux yeux. b 
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raux. Dès que les fruits sont 
formés, il convient de toiller 
juste au-dessus du bouquet, 
afin de concentrer toute la 
sève sur les kiwis. Les plantes 
âgées pourront subir une taille | 
de rojeunissement très sévère, 
celle-ci permettra d'éliminer 


tout le vieux bois au profit des | 
tiges vertes. | 


ENRAE  D'UIME 


LA FERTILISATION 


Installés à la même place pour 
de longues années, les arbres 
fruitiers utilisent pour leur 
développement les réserves 
nutritives concentrées dans le sol. 
Ils doivent y trouver les éléments 
nécessaires à leur croissance et à 
leur bon équilibre. Le rôle du 
bon jardinier est de renouveler 
les éléments qui sépuisent pour 
être assuré d'une belle récolte. 


astuce ; 
Truffaut 


Si vous ne savez pas trop 
comment agir pour fertiliser 
vos arbres fruitiers, faites 
confiance à la nature et utili- 
sez des fumures organiques, 
notamment les fumiers. Ils 
offrent l'avantage d’être peu 
concentrés en éléments fer- 
tilisants et surtout bien équi- 
librés. Ils doivent être com- 
postés avant usage, afin de 
ne pas risquer de provoquer 
de la pourriture s'ils entrent 
en contact avec les racines. 


À Le pêcher est un grand consommateur de phosphore et de potasse, mais d'assez peu de calcium et de magnésium. 


La plante est une véritable petite usine chi- 
mique, qui travaille à puiser les minéraux 
du sol sous forme liquide pour les transfor- 
mer en différents composés organiques 


sous l’action de la photosynthèse. Les élé- 


ments principaux de la fertilité sont iden- 
tiques pour routes les plantes, er ils agissent 
de manière similaire. Mais les différentes 
espèces présentent des besoins spécifiques, 
d'où une préconisation. particulière pour 
chaque essence fruitière. Le tableau de la 
page de droite vous présente le mode d’ac- 
tion des principaux éléments nutritifs. 


M Les oligoéléments 


On les trouve dans le sol à l'état de traces, 
mais s'ils viennent à manquer les plantes 
peuvent souffrir de graves carences. 

Le zinc intervient dans la formation des 
hormones de croissance. Un fruitier qui 
manque de zinc a des rameaux plus courts 
que la normale et porte des bouquets de 


< Le fromboisier exige de l'azote et du phosphore 
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petites feuilles jaunes. Les jeunes pousses se 
dessèchent à leur extrémité. Une faiblesse 
en acide phosphorique peut entraîner une 
carence en zinc, à laquelle pommier, poi- 
rier, cerisier et pêcher sont sensibles, sur- 
tout dans les sols calcaires. En cas de 
besoin, pulvérisez du sulfate de zinc à 5% 
juste avant le départ de la végétation. 

Le manganèse entre dans la composition 
des substances cellulaires er joue un rôle 
subtil dans le métabolisme de la plante. 
Son absence se manifeste par un jaunisse- 
ment diffus des feuilles, mais les nervures 
restent vertes. Le pommier et le pêcher 
montrent un fort besoin en manganèse, 
mais la carence est rare. 

Le bore contribue à la formation des sucres 
er des fibres végétales (cellulose). Il joue un 
rôle dans la respiration des arbres. 

S'il manque, les fruits présentent des for- 
mations liégeuses er se craquellent ; les 
pommes et les poires y sont très sensibles. 
La pénurie en bore s'observe souvent dans 
les sols très calcaires. C'est la plus fréquente 
de routes les carences en oligoéléments. 


Potassium (K) 


Fer (Fe) 


Phosphore (P) 


Calcium (Ca) 


L'azote stimule la 
croissance des feuilles 
et des tiges et joue un rôle|  jaunissent et sont 
important dans la 


La croissance est très Apportez de l’azote surtout aux 
chétive. Les feuilles jeunes arbres, mais aussi aux très 
vieux, de préférence au printemps. 
tachées de rouge sur la| L'azote se trouve dans les fumures 


formation des bourgeons. |  nervure principale. | organiques et dans tous les engrais. 


Il accroît aussi le 
rendement et accélère 
la mise en végétation. 


Le potassium aide à 
l’aoûtement des rameaux, | des feuilles brunit, puis 
contribue à une meilleure | se recroqueville. Elles 

résistance aux maladies, | ont du mal à tomber 
ravive la couleur des 

fruits et leur procure une se conservent mal 
saveur plus sucrée. 


Le calcium aide à la 
nutrition des plantes en 
permettant l’assimilation 
du phosphore. 
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L'acide phosphorique agit | Les feuilles sont ternes, 
sur l'abondance et la 
qualité de la floraison. bronze, et la nervure 
Il aide à la formation et à | centrale pourpre foncé. | phosphorique est courante sur les 
la maturation du fruit. | Les jeunes bourgeons | fruitiers encore jeunes. Les scories 
Il stimule de façon très | se dessèchent. L'arbre | et le superphosphate permettent 
nette le développement | manque de solidité. | de réaliser des apports spécifiques 


du système racinaire. d’acide phosphorique. 


Souvent associée à la 


chlorophylle et joue un 


A 


Les jeunes rameaux 
ont tendance à se 


La floraison va avorter. 
Le bord et l’extrémité 


en automne. Les fruits 


et sont peu savoureux. 


Les fruits ont du mal à 
mürir, leur goût est 
acide. La croissance de 
l'arbre est perturbée. 


Des petites marques | Les pommiers, poiriers et cerisiers 
chaux, elle est un des | brunâtres apparaissent | sont sensibles. Incorporez de la 
constituants de la 


Vous obtiendrez des apports 
spécifiques d'azote avec le sang 
dessécher au bout.  |desséché, la corne torréfiée, le guano. 


Cet élément doit être apporté 
avec parfois des reflets | chaque année aux arbres en pleine 
production. La carence en acide 


Apportez un engrais de fond au 
moment de la plantation, Utilisez en 
automne des scories potassiques, du 
sulfate de potasse ou de la cendre de 
bois (1 kg par arbre). Les pommiers 

sont le plus fréquemment affectés 
par la carence en potassium. 

Il faut chauler les sols acides à raison 
de deux poignées de chaux éteinte 
par m°. Les pommiers sont assez 
sensibles au manque de calcium. 


en été sur les feuilles. | matière organique au sol, à l’aplomb 


Les nervures sont 


bord du limbe. 


feuilles (surtout celles 
situées à l'extrémité des 
rameaux), les nervures 
restent vertes. C’est la 
chlorose ferrique. 
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de la ramure. Évitez les excès de 

rôle dans la formation des| anormalement courtes |potasse. Apportez 500 g de sulfate de 
matières grasses contenues] et n'atteignent par le 
dans certains fruits. 


Le fer sert à la synthèse de 
la chlorophylle, C’est aussi 
un activateur d’enzymes, 
qui facilite les réactions 
chimiques complexes du 
métabolisme végétal. 


magnésie par arbre. Utilisez un 
engrais pour rosiers au printemps. 


Un jaunissement des | La présence de calcaire actif dans le 
sol empêche l'assimilation du fer. 
Poiriers, pêchers et vigne sont très 
sensibles. Arrosez les arbres avec 
des chélates de fer (Séquestrène), 


acidifiez le sol avec de la tourbe. 


À l'engrois « agrumes » est fortement enrichi en potasse. 


BA Les catégories d'engrais 


Nous avons vu, dans les pages précédentes, 
les différents éléments utiles à la nutrition 
des essences fruitières, et leur action sur les 
principales espèces. Ces éléments se retrou- 
vent dans les engrais du commerce, qui sont 
pour la quasi-totalité des produits dits 
«“ complets », c'est-à-dire apportant les 
fameux N.PK. et un complément d'oligo- 
éléments. On peur diviser l'offre en matière 
d'engrais en deux grandes catégories : les 
engrais organiques, utilisables pour le jardi- 


ë LES FERTILISANTS ORGANIQUES 


Le terme « fertilisant », qui porte une image posi- 
tie et une promesse de résultot, a remplocé 
depuis quelque temps le mot, plus technique, 
€ amendement » sur les sacs de produits amélio- 
ronts du sol. La plupart sont fabriqués à partir de 
| mélanges de fumiers compostés, additionnés 
d'une proportion variable d'algues marines. Ces 
produits agissent à tous les niveaux de la 
fertilité du sol. Ils en améliorent 
| d'abord lo structure, par 
l'apport de matière orgo- 
nique. Cette dernière va #4 


Mélonge de fumiers et olgues. B> 


À Les engrais « arbres fruitiers » sont surtout organiques. 


nage biologique, et les engrais de synthèse 
(ou minéraux). Les premiers sont fabriqués 
à partir de matières premières d'origine 
naturelle (corne, sang, guano, plumes, tour- 
teaux, fumiers, composts, etc). Ils agissent 
de manière progressive, nécessitant une 
bonne richesse en humus dans le sol pour 
être efficaces. Ils ont pour avantage de ne 
pas risquer de brûler les racines et d’appor- 
ter de nombreuses enzymes et un bon équi- 
libre en oligoéléments. 

Les engrais de synthèse sont généralement 
plus fortement dosés en éléments miné- 


se transformer en humus, dont le rôle « tampon » | 
est considérable, allégeant les sols lourds et don- 
nant du corps aux terres légères. Par leur forte 
concentration en micro-organismes, ces fertilisants 
sont des facteurs de fertilité, qui aident les plantes 
à mieux assimiler les sels minéraux contenus dans 
le sol. Enfin, la plupart de ces produits contiennent 
{en faible proportion} les éléments de base de lo 
nutrition végétale (azote, phosphore, potos | 
sium, le fameux trio N.PK.). Employez 
un fertilisant organique au moment | 
de la plantation de tout arbre 
» ou arbuste fruitier et, | 
chaque année, en hiver, 
lors du « béquillage » | 
autour des plantes. | 
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À L'engrais « fraisiers » convient aussi aux petits fruits. 


raux, avec des possibilités de compositions 
beaucoup plus variées. Il existe des for 
mules à action rapide ou « coup de fouers 
d’autres à action lente et progressive. Ces 
produits présentent l'avantage d'une mani 
pulation plus aisée et d’une odeur moins 
marquée que les engrais organiques. 


B Universel ou spécialisé ? 


Chacune des deux grandes catégories d'en 
grais présentées ci-dessus se divise em 
engrais universels, à usage polyvalent, et 
engrais spécialisés, ciblés vers une plante où 
un groupe de plantes précis. 

Les engrais universels sont de bons pro» 
duits d'entretien courant, à utiliser sur les 
plantes en bonne santé, ne posant pas de 
problème de culture particulier. Présentant 
en général une composition très équilibrée, 
ils servent à reconstituer le potentiel nutri- 
tif du sol, en équilibrant la déperdition due 
à la consommation des plantes. 

Les engrais spécialisés présentent des com 
positions plus ou moins fortement dosées 
en un ou plusieurs éléments. Ce sont des 
produits « correcteurs » qui tiennent 
compte des besoins particuliers des plantes 
auxquelles ils sont destinés. Ils s'utilisent de 
façon ponctuelle, notamment à la planta: 
tion. La plupart des formulations propo- 
sées pour les arbres fruitiers sont renforcées 


E LES ENGRAIS LIQUIDES 


Pour les fruitiers cultivés en bacs et en pots, | 
l'engrais liquide présente l'avantage d'une uti- 
lisation pratique et d'une possibilité de bien 
contrôler la fertilisation. Dans les gammes de 
produits du commerce, les engrais liquides spé- 
dalisés pour les arbres fruitiers sont très rares. 
Vous pouvez utiliser les produits dits « univer- 
sels », qu'ils soient organiques où minéraux. 
Un apport par mois entre avril et septembre 
convient bien, l'engrais devant toujours être 
donné après un arrosage à l'eau claire. 


en potasse, élément qui contribue le plus à 
la qualité gustative des fruits. Si vous ne 
trouvez pas l'engrais correspondant à la 
plante précise à fertiliser, vous pouvez opter 
pour une catégorie approchante. C'est 
ainsi que l'on trouve peu d'engrais spéciali- 


Y L'engrois universel donne de bons résultots au verger. 


sés pour les groseilliers, framboisiers, cassis- 
siers, myrtilles. Un engrais « fraisiers » leur 
conviendra fort bien. Pour le kiwi, les 
engrais « agrumes » sont parfaits. Les 
engrais « tomates » donnent de bons résul- 
rats chez les jeunes fruitiers, mais égale- 
ment sur les arbres à noyaux et les vignes en 
production. Un engrais « hortensias » 
conviendra aux poiriers un peu chlorosés, 
aux myrtilles, tandis qu'un engrais 
« rosiers », toujours enrichi en magnésie, 
sera apprécié par les poiriers, les pommiers 
et les cerisiers. 


UM Les différentes présentations 


Les engrais en granulés concernent sur- 
tout les produits de synthèse. Ils s'appli- 
quent en épandage et doivent être enfouis 
dans le sol. Ils concernent surtout les arbres 
fruitiers installés sur la terre nue ou dans 
des massifs, car un griffage est nécessaire. 
Les engrais en bâtonnets et en pas- 
tilles sont toujours des produits à action 
très lente. Ils offrent l'avantage de s'appli- 
quer une seule fois par an et de façon très 
localisée, Ils conviennent aux fruitiers en 
pots ou aux jeunes sujets. Pour les arbres 
adultes, il faut les enfouir dans un trou. 


LB Bien appliquer les engrais 


Les engrais du commerce sont proposés 
sous forme liquide, soluble, en granulés, en 
pastilles ou en bâtonnets. 

Les engrais liquides sont essentiellement 
des formulations organiques, très pratiques 
pour les applications ponctuelles, avec l’as- 
surance que le produit s'infiltre au niveau 
des racines. Ils sont conseillés dans les ver- 
gers installés sur une pelouse et dans les 
terres plutôt consistantes. 

Les engrais solubles se présentent en 
poudre à diluer ou à appliquer en couver- 
ture sur le sol. Ces produits connaissent un 
succès croissant, dû à leur facilité d'emploi 
et à la richesse de leur formulation, 


Y L'engrois tomates convient oux jeunes arbres fruitiers. 


Hormis ceux qui sont cultivés en por, les 
arbres fruitiers ne nécessitent pas d’apports 
d'engrais fréquents. Pour un entretien nor- 
mal, un apport annuel au printemps est 
bien souvent suffisant s'il est complété, à 
l'automne, par un fertilisant organique. 
Évitez de donner de l'engrais durant la Ao- 
raison er lors de la maturation des fruits. Le 
moment optimal se situe lors de la forma- 
tion du fruit pour les engrais à action 
rapide ou après la taille pour les engrais à 
diffusion lente. Respectez toujours les 
doses d'emploi préconisées par les fabri- 
cants pour éviter tout risque de brülure et 
appliquez l'engrais à l'aplomb de la ramure. 


V Les engrais à libération lente sont d'un emploi aisé. 


LES PETITES TÂCHES D'ENTRETIEN 


Les arbres fruitiers, surtout les 
formes artificielles, nécessitent 
quelques interventions dans le 
cours de la végétation. Elles ont 
pour but de favoriser les fruits en 
éliminant toutes les productions 
inutiles ou en surplus, mais 
également de veiller à ce que la 
silhouette de l'arbre ne soit pas 
altérée par un développement 


anarchique des jeunes pousses. 


Si les professionnels plani- 
fient leurs interventions selon 
des critères quasi-scienti- 
fiques, le jardinier amateur 
se satisfera d’actions ponc- 
tuelles et régulières sur ses 
arbres fruitiers. Une inspec- 
tion chaque fin de semaine 
suffit à réaliser toutes les opé- 
rations d'entretien que néces- 
sitent les formes les plus 
sophistiquées. Profitez-en 
aussi pour couper les pousses 
attaquées par les insectes. 


; astuce 


Truffaut 
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À Le pincement des cordons de pommier limite lo prolifération des pousses à bois, qui nuisent au grossissement des fruits 


B L'ébourgeonnement 


Cette opération très simple consiste à éli- 
miner les bourgeons inutiles, car en sur- 
nombre ou mal placés (en langage arbori- 
cole, il s'agit des jeunes pousses; ce que l'on 
appelle communément « bourgeon » étant 
de préférence désigné par le mot « œil »). 
Sur les pommiers et les poiriers, l’ébour- 
geonnement se pratique dès que les jeunes 
rameaux ont atteint la grosseur d’un 
crayon. Éliminez toujours ceux qui accom- 
pagnent les bouquets de fruits. Ils pom- 
pent la sève à leur profit, au détriment de la 
récolte. Ébourgeonnez aussi lorsque deux 
jeunes tiges naissent du même point, en 
supprimant la plus faible. Ce geste a pour 
but de simplifier la ramure et d'éviter un 
foisonnement des jeunes rameaux qui don- 
nerait à l'arbre un aspect trop touffu, 
néfaste à la bonne maturité des fruits. 


< Ébourgeonnement de lo vigne : un geste tout simple. 


JARDIN FRUI 


Sur le pêcher, intervenez dès que les 
pousses atteignent 15 cm de haut, car elles 
sont souvent très nombreuses. Conservez 
celles qui se développent près des charpente 
tières, elles vont assurer le remplacement 
des rameaux qui fructifient cette année. 
Conservez aussi un tire-sève à l'extrémité 
de chaque rameau mixte et en accompas 
gnement de chaque fruit. Toutes les autres 
pousses à bois doivent être éliminées. 

Sur la vigne, ébourgeonnez les toutes 
jeunes pousses de 5 à 15 cm de long. Il suf 
fit souvent de les détacher d'un coup 
d'ongle. Supprimez les tiges qui apparais 
sent entre les coursons ou en accompagnés 
ment des grappes. N'oubliez surtout pas de 
préserver le sarment remplaçant. 


Les autres essences fruirières ne nécessitent 
en général pas d’ébourgeonnage, mais vous 
pouvez le pratiquer sur les plantes très 
vigoureuses, afin de réduire le nombre de 
rameaux pour alléger la ramure de l'arbre et 
garantir l'exposition des fruits au soleil. 


A Le pincement 


Bi L'écaircissage des fruits 


Certe intervention, qui contrarie la montée 
de sève, permet de bien irriguer les organes 
situés à la base des coursonnes. Elle est 
importante pour respecter la silhouette des 
arbres et favoriser le développement de 
productions fertiles pour la saison suivante. 
Sur le pommier et le poirier, le premier 
pincement est pratiqué dans la seconde 
quinzaine de mai, lorsque les pousses attei- 
gnent 15 à 20 cm de long, Coupez au-des- 
sus de la quatrième ou cinquième feuille 
comptée à partir de la base du rameau. Six 
semaines plus tard, lorsque les nouveaux 
rameaux qui se sont développés (anticipés) 
atteignent 10 cm, effectuez un second pin- 
cement (à deux feuilles cetre fois). Sur les 
arbres vigoureux, il est possible de pincer 
une troisième fois au tout début sep- 
tembre, toujours à deux feuilles. 

Chez le pêcher, on pince à six ou sept 
feuilles le rameau remplaçant lorsqu'il 
atteint 30 cm de long. Tous les tire-sève 
que l’on rencontre sur les rameaux mixtes 
sont pincés à quatre feuilles, dès qu'ils 
mesurent entre 15 et 20 cm de long. Les 
pousses à bois « ordinaires » sont pincées 
une première fois à 30 cm de longueur. 
Tous les rameaux anticipés qui se dévelop- 
pent après le premier pincement sont à 
nouveau pincés, mais à deux feuilles seule- 
ment, dès qu'ils atteignent 10 cm. 

Sur la vigne, le pincement a d'abord pour 
but de limiter le développement tout en 
longueur des sarments, mais aussi de sti- 
muler la croissance des grappes. La pre- 
mière intervention a lieu en juin. Pincez le 
rameau remplaçant entre 40 et 50 cm de 
longueur er le fructifère à deux feuilles au- 
dessus de la seconde grappe. Comme sur 
les autres essences fruitières, les anticipés 
sont à nouveau pincés à deux feuilles. 
Quant au kiwi, liane délirante, il est impor- 
tant d'en limiter la croissance. Pincez 
toutes les pousses latérales à quatre feuilles 
lorsqu'elles atteignent 40 cm de long, puis 
à nouveau à deux feuilles en été. 


DES! 5P4EN 


Cette intervention a pour but d'éviter 
l'épuisement de l'arbre dans le cas d’une 
année de surproduction et de limiter le 
nombre de fruits les années normales, afin 
d'obtenir une récolte de qualité. Intervenez 
toujours après la « chute physiologique », 
c'est-à-dire lorsque le sol est jonché de 
petits fruits éliminés naturellement par 
l'arbre. Pour effectuer un éclaircissage pré- 
dis, utilisez une épinette (sécateur à lames 
fines), des ciseaux à bonsaïs ou un greffoir. 
Chez le pommier, on élimine les fruits 
situés à l'extérieur du bouquet pour conser- 
ver les deux du centre. Chez le poirier, c'est 
l'inverse, les deux fruits latéraux étant pré- 
servés, les autres supprimés. 

Chez le pêcher, laissez de crois à six fruits 
par rameau mixte et un seul sur les autres 
types de productions (bouquet de mai). 
Sur la vigne, si la taille a été bien faite, il ne 
doit rester que deux grappes par courson. 
Sur les autres essences fruitières, laissez faire 
la nature. Toutefois, les années très fertiles, 
il peut être valable d’alléger d’un tiers les 
branches des pruniers et des abricotiers. 


BE L'ensachage des fruits 


Certe opération est de moins en moins pra- 
tiquée parce qu'elle exige beaucoup de 
temps. C'est d'autant plus dommage que, 
pour l'amateur, c'est l'assurance d'obtenir 
des fruits de très belle qualité. L'ensachage 
prorège l'épiderme des attaques des insectes 
et des maladies, mais également des coups 
de soleil et des trop fortes précipitations, 
notamment les orages de grêle. 

Les pommes, les poires et les raisins sont 
concernés. Réalisez l'ensachage après avoir 
pratiqué l'éclaircissage. Utilisez les sachets de 
papier sulfurisé qui sont proposés dans cer- 
taines jardineries. Le modèle pour la vigne 
est plus grand (30 cm de long) que celui 
pour les fruits à pépins (20 cm de long). 


Courant mai, éliminez les fruits en sumombre. b> 
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Sur un balcon ou une terrasse, 
concevez un Vrai verger, avec 
des arbres fruitiers nains en pot, 
mais aussi des fraisiers, myrtilles 
et groseilliers, installés à l'ombre 
bienfaisante d'une tonnelle 

de vigne ou d'un actinidia. 

En leur offrant des apports d'eau 
et d'engrais réguliers, vous 


profiterez de récoltes de qualité, 


toujours à portée de main! 


#, astuce 
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Avec un système d'arrosage 
automatique, oubliez la cor- 
vée d'arrosage, à effectuer 
impérativement tous les 
jours en été, et même matin 
et soir par forte chaleur. Ins- 
tallez un système de goutte- 
à-goutte avec une program- 
mation simple, qui suffira 
pour que vos arbres fruitiers 
en pot soient arrosés auto- 
matiquement. Seul impéra- 
tif : disposer d’un robinet 
sur le balcon ou la terrasse, 


UN VERGER EN POT. 


À Sur une terrasse bien abritée et ensoleillée, toute une collection d'agrumes fructifie sans problème. 


Dans un tout petit jardin de ville ou sur un 
simple balcon, régalez-vous d’un verger en 
pot. Il existe pour cela des formes généti- 
quement naines d'arbres fruitiers, sans 
oublier les agrumes et les petits fruits, qui 
donnent d'excellents résultats. Doublez 
votre plaisir en cultivant au pied de chaque 
arbre fruitier miniature des plantes aroma- 
tiques, thym, ciboulette, sauge. 


Pour réussir un verger en pot, évitez une 
exposition trop brûlante et préférez une 
orientation à l’ouest ou à l’est. Seuls une 
vigne, des agrumes, un figuier, voire un 
pêcher, se plairont à proximité d'une façade 
chaude et ensoleillée. Dans tous les cas, 
méhez-vous des efets réféchissants des 
murs clairs, ils provoquent des brûlures 
souvent graves sur les feuillages. 


< Le pêcher nain vit longtemps dons un grand pot. 


LAE JARDIN 


Une exposition nord convient à la chu 
barbe, au framboisier ou à la myrtille, évens 
tuellement à quelques fraisiers. 

Pour cultiver des petits fruits en por, l'idéal 
est de démarrer avec des jeunes plants, par 
exemple de simples boutures de groseillier 
ou de jeunes éclats de framboisier. Ils pour= 
ront mieux sadapter à l'environnement 
étroit du pot qu'un arbuste déjà bien dévez 
loppé. Placez-les dans des pots séparés, d'au 
moins 20 cm, et attendez deux ans avant le 
prochain rempotage. Même si le cassissier 
er le groseillier produisent peu en pot; leur 
feuillage dispense une fragrance exquise. 
Au pied d’une vigne ou d’un actinidia cul: 
tivés en pot de 30 cm au minimum, et 
palissés contre une façade, amusez-vous à 
faire courir des plants de melon. 

Pour réussir les fraisiers, évitez une exposi- 
ton brûlante et réservez-leur des jardinières 
spécifiques, d'au moins 15 cm de large, 
remplies d’un substrat riche et bien drainé. 
Préférez les variétés remontantes. 


ELROUA SE ILE: RE 


CONSEILS DE CULTURE remplaçant au printemps le 
ms substrot de surface sur 5 cm. 
Pour bien réussir les arbres frui- À la belle saison, dès que la 
tiers et les petits fruits en pot, le température dépasse les 20 °C, 
substrat idéal est un mélange à  arrosez quotidiennement les 
ports égales de terre végétale, pots si le ciel ne s'en charge 
de sable grossier ou de perlite pas. En hiver, effectuez aussi 
et de compost bien décomposé. des apports d'eau lorsque le 
Les premières années, rempo- temps sec se prolonge. 

tez en février les jeunes plants Nourrissez régulièrement les pulvérisation mensuelle de pro- 
dans un pot plus large de 3 à jeunes arbres avec un engrais  duit total [insecticide + fongi- 
4 cm. Disposez au fondunlitde soluble pour tomates ou frai-  cide) entre février et octobre. 
gravillons pour le drainage.  siers. Diluez-le dans l’eau d'ar Une bouillie bordelaise fin 
Après 4 ou 5 ans, lorsque le  rosage, une fois tous les quinze octobre est aussi valable. 
fruitier se trouve dans un potde jours d'avril à septembre. Vous Les arbres fruitiers génétique- 
40 cm ou plus, il devient diff pouvez aussi utiliser un engrais ment nains se contentent d'une 
de de le rempoter. Contentez- en granulés à libération lente, taille légère d'équilibrage tous 
vous d'un surfaçage annuel, en chaque année en ovril. les deux ou trois ans. 


À Pommier nain. 


À titre préventif, réalisez une 


| Les arbres nains 


Formant naturellement des entre-nœuds 
très courts, ces arbres ne dépassent pas 2 m 
de haut à l’âge adulte et produisent des 
fruits de dimensions « normales ». Atten- 
tion, les pêchers se montrent très sensibles 
à la cloque dans les régions au nord de la 
Loire. Plantez ces arbres nains dans des 
pots de 30 cm de diamètre. Pour les pom- 
miers, préférez les formes colonnaires du 
type ‘Ballerina’, très originales. 


Tout pousse dans le Midi 


Dans les régions méridionales, cultivez en 
pot : agrumes, olivier, figuier, amandier, 
pêcher et abricotier nains. 

Il est assez facile de former vous-même les 
agrumes, à partir de jeunes sujets, car ils se 
taillent comme de simples buissons. Rem- 
potez en février-mars durant les cinq pre- 
mières années, dans un pot un peu plus 
grand. Pour un peu d'originalité, n'oubliez 
pas le figuier de Barbarie (Opuntia), cactus 
aux raquettes épineuses, dont les fruits 


Lo vigne forme une superbe grimpante à palisser. B- 


douceâtres mûrissent bien en pot. Adoptez 
également un arbousier trapu (Arburus 
unedo Compacta), qui vous donnera en 
hiver des « fraises » rouge-orangé, ou un 
grenadier nain. Recouvrez une pergola 
d'une vigne ou d'un kiwi (Actinidia) à 
l'ombre desquels il fera bon s'installer. Un 
bac à oranger convient bien à leur culture. 


LES ENNEMIS DES:ARBRES FRUITIERS | 


Les essences fruitières sont 
malheureusement les plantes du 
jardin (avec les rosiers) les plus 
menacées par les attaques de 
ravageurs aussi divers que variés. 
Beaucoup sont spécifiques d'une 
seule espèce, les plus communs 
étant plutôt polyphages. Nous 
vous présentons ici une sélection 
de ceux qu'il faut absolument 


combattre de façon systématique. 


y astuce 
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Ne vous alarmez pas outre 
mesure à l'apparition de la 
moindre bestiole sur vos 
arbres fruitiers. Sachez qu'il 
existe autant de « bons » 
insectes que de « méchants ». 
Tant que les dégâts ne pro- 
voquent pas un ralentisse- 
ment de la végétation des 
arbres, il est inutile de vous 
précipiter sur'le pulvérisa- 
teur, Contentez-vous d’éli- 
miner manuellement les par- 
ties attaquées et de les brüler. 


À Attaque d'acariens sur des feuilles de vigne. 


E Acariens 


À La larve du balanin : le ver de la noisette. 


UE Bolanin et vers des fruits 


Communs sur tous les arbres fruitiers, mais 
particulièrement virulents sur la vigne et le 
pommier, les acariens sont généralement 
dénommés « araignées rouges », mais ils 
peuvent aussi être jaunes. [ls sévissent par 
temps sec et chaud, dévorant la partie 
superficielle des feuilles. La plante réagit 
aux morsures par une décoloration gris 
argenté (chez le pommier) ou rougeätre 
(chez la vigne). Les feuilles peuvent tomber 
rapidement, la croissance est ralentie. 

Les remèdes. Évitez l'excès d'azote et les 
traitements antiparasitaires répétés, qui 
favorisent l'apparition des acariens. Un 
traitement d'hiver, la lutte préventive de 
printemps et une pulvérisation d'un acari- 
cide spécifique vers le 15 août suffisent. 
Veillez à bien appliquer le produit à la sur- 
face inférieure des feuilles. 


< Attaque de cochenilles farineuses sur un ogrume. 
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Spécifique du noisetier, le balanin pond en 
juin dans les fruits. la larve se développe à 
l'intérieur, se nourrissant de l'amande, puis 
elle creuse un petit tou rond dans la 
coque, et se laisse tomber dans le sol, où 
elle Senterre pour la nymphose. Divers 
autres insectes produisent des « fruits 
véreux » : carpocapse et hoplocampe des 
pommes, des poires er des prunes, tordeuse 
orientale du pêcher, mouche des cerises, 
ec. La récolte est entièrement détruite, 
Les remèdes . Un traitement insecticide au 
moment de la formation des fruits, puis 
lorsqu'ils commencent à grossir donne en 
général de bons résultats. 


ë Cochenilles 


Insectes primitifs recouverts d’une carapace 
cireuse, les cochenilles attaquent surtout les 
arbres fruitiers à pépins, les agrumes, les 


oliviers, le groseillier et le cassissier. Leurs 
piqüres affaiblissent la plante, surtout que 
les cochenilles se rassemblent en colonies 
qui peuvent recouvrir totalement les jeunes 
rameaux ou la face inférieure des feuilles. 
Les jeunes pousses se rabougrissent, la 
plante peut finir par mourir d’épuisement. 
Le miellat collant des cochenilles favorise le 
développement de la fumagine (suie). 

Les remèdes. Grattez les organes attaqués 
pour les débarrasser manuellement des 
ravageurs. Traitez deux fois en hiver avec 
des produits huileux. Aucun traitement 
durant la végétation, les insecticides clas- 
siques n'étant pas efficaces, excepté les pré- 
parations à base d'Imidaclopride. 


BE Guêpes et frelons 


Ces insectes, dont on redoute surtout l'ai- 
guillon venimeux, sont très attirés en été 
par les fruits arrivant à maturité. [ls creu- 
sent profondément la chair et s'en délec- 
tent. Les plaies ouvertes sont rapidement 
envahies par de la pourriture, le fruit est 
inconsommable. Les poires et les prunes 
sont les plus atraquées. 

Les remèdes. L'idéal consiste à accrocher 
des pièges dans les arbres. Il s'agit de réci- 
pients étanches, que l'on remplit d’une 
solution sucrée (de trois à cinq cuillerées à 
soupe de miel dans un litre d’eau) er les 
insectes viennent s'y noyer. 


BE Ofiorhynques et chenilles 


Petits coléoptères à l’activité nocturne qui 
passent la journée enfouis dans le sol, les 
otiorhynques sont rarement observés. En 
revanche, leurs dégâts sont très caractéris- 
tiques, le bord des feuilles étant découpé en 
créneaux réguliers. Les dégâts sont specta- 
culaires, mais rarement bien graves. Toute- 
fois, les larves ayant tendance à grignoter 
les racines, il faut chercher à se débarrasser 
de ces insectes. Les feuilles des arbres frui- 
tiers sont aussi dévorées par diverses che- 
nilles, dont les hyponomeutes qui forment 
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des gros nids apparents, les cheimatobies 
sont très virulentes dans tout le verger, per- 
çant le limbe des feuilles de gros trous irré- 
guliers, les tenthrèdes et les tordeuses s’arta- 
quent plutôt au bord des feuilles. Si 
l'attaque reste localisée, elle est plus specta- 
culaire que grave. Mais si beaucoup de 
feuilles sont dévorées, il est utile de traiter. 
Les remèdes. Les pulvérisations préven- 
tives du printemps suffisent généralement à 
réduire l'ardeur des insectes défoliateurs. 
En cas d'atraque grave, utilisez un insecti- 
cide de contact ou de la Bactospéine contre 
les chenilles (produit biologique). 


Psylles 


Ces petits insectes proches des pucerons 
sont surtout virulents sur les poiriers, mais 
certaines espèces attaquent le pommier et 
le figuier. Les piqûres répétées affaiblissent 
les arbres, surtout que la salive des insectes 
est toxique. Mais c'est surtout le miellar 
exsudé par les psylles qui pose des pro- 
blème, brûlant les feuilles par temps chaud 
et favorisant l'apparition de la fumagine. 
Les remèdes. De très nombreux insectes 
auxiliaires, dont des coccinelles, se chargent 
de réguler les populations de psylles. Les 
traitements d'hiver éliminent une partie 
des œufs. Traitez avec une pyréthrinoïde, à 
partir de la seconde quinzaine de mai. 


e Pucerons 


Tous les arbres et les arbustes fruitiers peu- 
vent être envahis de pucerons verts, cendrés 
ou noirs, qui s'agglutinent en chapelets à 
l'extrémité des jeunes pousses er les défor- 
ment par leurs piqüres. Le pommier est 
aussi attaqué par le puceron lanigère, qui 
sévit au niveau du coller. 

Les remèdes. Supprimez les parties atta- 
quées, pulvérisez un insecticide de contact, 
placez des larves de coccinelles sur les 
plantes. Trairez deux fois en hiver. 


Des pucerons cendrés sur un groseillier. > 
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À Les frelons dévorent les fruits parvenus à maturité. 
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ILES MALADIES DES ARBRES FRUITIERS 


Provoquées par des champignons 
microscopiques qui envahissent 
les tissus végétaux et même 
parfois par des bactéries ou des 
virus, les maladies des arbres 
fruitiers sont très nombreuses 

et souvent redoutables. Seuls des 
traitements de prévention sont 
vraiment efficaces, car une fois 
que les symptômes sont 


apparents, ils sont irréversibles. 


astuce 


Truffaut 


Favorisez la chute des feuilles 
des arbres fruitiers en 
automne en pulvérisant une 
bouillie bordelaise sur toutes 
les essences, dès que le 
feuillage commence à jaunir. 
Dans le même temps, le pro- 
duit va se poser sur les arti- 
culations des pétioles avec la 
tige, faisant barrage aux 
spores des champignons qui 
trouvent ici un point d’en- 
trée favorable pour hiverner 
cachés dans leur hôte. 


186 L 


À Une forte attaque d'entomosporiose sur des coings. 


BE Anthracnose et entomosporiose 


À Le chancre du pommier est une maladie très grave. 


D Chancres 


Caractérisées par la formation sur les fruits 
de petites taches noires arrondies, de 0,5 à 
2 mm de diamètre, ces deux maladies sont 
assez voisines. L'anthracnose attaque au 
verger : cassissier, fraisier, groseillier, noyer. 
Lentomosporiose est plus spécifique du 
cognassier. Chez le cerisier, la maladie 
prend le nom de cylindrosporiose. 

Les remèdes. Atention, certaines taches 
noires sont provoquées par des bactérioses 
qu'il n'est pas possible de traiter. Sur le poi- 
rier, le pommier et l'amandier, c'est la tave- 
lure (voir page 189). En prévention, pulvé- 
risez du cuivre avant la floraison et lors de 
la formation des fruits. Utilisez un fongi- 
cide de synthèse dès l'apparition des pre- 
mières taches, afin d'éviter la contamina- 
tion des fruits. En cas de forte attaque, 
taillez et détruisez les rameaux malades. 


< Lo chlorose fait jaunir le limbe, pas les nervures. 
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Ces affections qui ressemblent à des cans 
cers sont dues à divers champignons, mais 
certaines attaques bactériennes provoquent 
aussi des chancres. Les tissus sont creusés 
en profondeur. Le pommier est Le plus gra: 
vement affecté, mais aussi le châtaignier, le 
figuier, le pêcher, le poirier. Si le tronc est 
atteint, la plante peut mourir. 

Les remèdes. Il n'existe pas d'autre solu- 
tion que de couper les parties les plus 
atteintes ou de gratter (cureter) les charicres 
en formation jusqu'à la mise à nu du bois 
sain (clair et sans taches). Les plaies sont 
ensuite enduites de mastic cicatrisant. 


ë Chlorose et carences 


L'insuffisance d’un élément fertilisant dans 
le sol entraîne un dérèglement de la crois- 
sance. En cas de carence en fer, en manga- 
nèse et en azote, on observe une chlorose, 


c'est-à-dire un jaunissement du limbe, les 
nervures restant vertes Où prenant une 
coloration plus ou moins rougeâtre. La 
croissance est fortement ralentie. Ce n'est 
pas une maladie proprement dite, mais les 
symptômes apparaissent comme telle, 

Les remèdes . Apportez de l’engrais équili- 
bré, enrichi en oligoéléments. Assurez une 
bonne teneur en matière organique dans le 
sol. Arrosez le pied des arbres chlorosés 
avec une solution de chélate de fer. 


BE Cloque du pêcher 


Cette maladie cryptogamique, qui sévit 
aussi sur les amandiers, provoque la bour- 
souflure des jeunes feuilles, qui se colorent 
en rouge, puis se dessèchenr. Dans le midi 
de la France, les arbres supportent assez 
bien la maladie en produisant une seconde 
génération de feuilles saine mais, d'année 
en année, ils se fatiguent et la production 
fruitière ralentit. Ailleurs, les pêchers sont 
considérablement affaiblis et peuvent mou- 
rir en crois ans, notamment les formes 
naines, s'ils ne sont pas traités. Le dévelop- 
pement de la cloque est favorisé par un 
début de printemps frais et humide. 

Les remèdes. Traitez avec de l'oxychlorure 
de cuivre dès le gonflement des bourgeons, 
puis à nouveau deux semaines après. Appli- 
quez une bouillie bordelaise (sulfate de 
cuivre) juste avant la chute des feuilles et 
dès que l'arbre est totalement dénudé, en 
faisant ruisseler le produit sur la plante. 
Aucun fongicide de synthèse destiné aux 
jardins d'amateurs n'est actuellement 
homologué contre la coque du pêcher. 


# Feu bactérien 


Attaquant pratiquement toutes les plantes 
de la famille des rosacées, mais surtout le 
cognassier, le poirier, le pommier, certe 
maladie d’origine bactérienne pénètre par 
les eurs et par la moindre plaie que pré- 
sentent les jeunes pousses. Ces dernières se 
mettent à noircir et à se dessécher brutale- 
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ment au printemps, de même que les bou- 
quets de fleurs. La maladie gagne rapide- 
ment l’ensemble des rameaux, les feuilles 
paraissent grillées, les parties nécrosées 
montrent des sécrétions blanches ou bru- 
nâtres et l'arbre meurt rapidement. 

Les remèdes, Cette maladie doit être signa- 
lée obligatoirement aux services de la pro- 
tection des végétaux de votre département. 
Arrachez et brûlez les plantes atteintes. Les 
traitements à la bouillie bordelaise ont un 
effer préventif. Le Foséryl (Aliette) présente 
une certaine action curative s'il est pulvérisé 
au tout début de la maladie. 


B Fumagine 


Ce champignon est une sorte de moisissure 
qui développe un mycélium pulvérulent de 
couleur noire, dont le toucher collant 
donne l'impression de la suie. La fumagine 
se développe sur le miellat des cochenilles, 
des thrips, des psylles er des pucerons, 
recouvrant le feuillage qui ne peut plus 
procéder à la photosynthèse. La plante 
s'affaiblit er présente un aspect sale, fort 
peu engageant. 

Les remèdes. Lutrez contre les insectes 
piqueurs, évitez les excès d'azote. Pulvérisez 
de l'eau sous pression sur le feuillage atteint 
pour le nettoyer. Traitez au départ de la 
végétation, fin septembre et après la chute 
des feuilles, avec de la bouillie bordelaise. 
He 

Plusieurs types d’affections peuvent provo- 
quer des taches d'apparence rugueuse et 
liégeuse sur les pommiers et les poiriers. Il 
peut s'agir de différents virus, d’une réac- 
tion à une attaque parasitaire, d'un excès 
d'azote ou d’une carence en bore. 

Les remèdes. Il n'existe pas actuellement 
de traitement direct contre les viroses. Si la 


maladie reste localisée à quelques fruits, 
inutile d'agir, sinon éliminez les arbres. 


Molodie du liège sur pommier. D 
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À Feu bactérien sur mirabelle. 


À Fumagine sur prunier. 
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À Lo molodie riblés sévit surtout sur le cerisier. 
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BE Maladie criblée 


BE Moniliose 


Appelée aussi « Corynéum », du nom du 
champignon qui en est le vecteur, cette 
maladie concerne les cerisiers, les pêchers et 
les pruniers, parfois les abricotiers. Lorsque 
les feuilles sont bien développées apparais- 
sent au printemps des petites taches rouges 
disséminées sur le limbe. Elles grossissent 
jusqu'à atteindre 3 mm de diamètre, puis 
se nécrosent. La partie centrale se dessèche 
et tombe, laissant un orifice bien visible. La 
feuille semble alors criblée de trous, d’où le 
nom de la maladie. Les fruits peuvent aussi 
être atteints. Les rameaux présentent des 
parties chancreuses et exsudent de la 
gomme en abondance. 

Les remèdes. Supprimez les pousses 
atteintes de chancres. Pulvérisez des pro- 
duits à base de cuivre au départ de la végé- 
tation, à l'éclatement des yeux à bois et en 
automne avant et après la chute des 
feuilles. Attention, certains virus et bacté- 
ries produisent des symptômes similaires, 
mais il n'existe aucun traitement. 


BE Mildiou de la vigne 


Cette maladie cryptogamique touche lens 
semble des essences fruitières. Elle est dueà 
deux champignons du genre Monilia, d'où 
son nom. Les bouquets floraux se dessè 
chent et se couvrent d’une poudre grisâtres 
Les rameaux peuvent présenter des 
chancres et des écoulements de gomme: 
C’est surtout sur les fruits que l’on observe 
la maladie, avec des pourritures ponctuéss 
en cercles concentriques de coussinets de 
spores blanches. Le fruit se momife sur 
l'arbre et reste accroché durant tout l'hiver 
Les remèdes. Taillez assez court les pousses 
qui ont porté des fruits malades. L'excès 
d'azote, le manque de porasse et de calcium 
favorisent le développement de la maladie: 
Traitez préventivement en hiver avec une 
bouillie bordelaise, puis au gonflement des 
bourgeons, à leur éclatement (débourres 
ment), en pleine floraison et à la chute des 
pétales avec divers fongicides de synchèses 
dont le Myclobutanil et le Fenbuconazole, 
qui sont autorisés en jardin d’amateur. 


4 Oïdium ou blanc 


Cette maladie cryptogamique, courante 
chez de nombreux légumes (voir page 101), 
se limite à la vigne parmi les essences frui- 
tières. Elle commence par une décoloration 
en « taches d'huile » sur le feuillage des rai- 
sins blancs, en rouge pourpre sur celui des 
raisins rouges. Les parties malades se nécro- 
sent au cours de la saison. Le mildiou a 
tendance à se développer très vite et à 
gagner l'ensemble de la plante er de ses voi- 
sines, surtout par temps humide (le 
brouillard est très favorable) au printemps, 
lorsque la température dépasse les 11 °C. 
Les remèdes : ne pas laisser l'eau stagner 
sur le sol. Tant que les conditions sont 
favorables, traitez chaque semaine, en alter- 
nant de la bouillie bordelaise et un fongi- 
cide de synthèse systémique. 


Le monilio se reconnaît à ses taches concentriques. 
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Maladie cryptogamique fréquente sur pra 
tiquement tous les arbres fruitiers er sur un 
grand nombre de plantes du jardin d'ornez 
ment et du porager (voir page 101), Vor 
dium est provoqué par divers champignons 
dont la plupart s'attaquent à des espèces 
bien particulières. Mais les symptômes 
sont toujours identiques, avec la présence 
d’un feutrage blanc grisâtre qui recouvre les 
feuilles, les jeunes tiges, les boutons oraux 
er parfois même es fruits. C’est ce qui lui a 
valu ce nom populaire de « blanc ». Le 
développement de l'oïdium est facilité par 
une forte humidité atmosphérique, une 
température élevée (au moins 18°C) er 
l'absence de pluie. Chez certaines plantes 
comme les groseilliers, l'oïdium provoque 
des nécroses profondes dans le feuillage er 
atta- 


même sur les rameaux. Les plantes 
quées par l'oïdium sont très affaiblies er 


lorsque les fruits sont touchés, ils se défor- 
ment, se craquellent, exsudent de la 
gomme et deviennent inconsommables. 

Les remèdes. Seul un traitement préventif 
routes les trois semaines, en alternant du 


soufre (lorsque la température est inférieure 
à 20 °C) ec un fongicide de synthèse, donne 
de bons résultats. Le soufre est le seul anti- 
oïdium spécifique actuellement autorisé 
dans les jardins d'amateurs, mais le Myclo- 
butanil donne aussi de bons résultats. 


A Pourriture grise (Botrytis) 


Cette maladie cryptogamique est fréquente 
sur les petits fruits, notamment sur Les frai- 
siers et les framboisiers, mais aussi sur la 
vigne. Chez cette dernière, lorsque le botry- 
tis apparaît tardivement en saison sur les 
grappes, il est qualifié de « pourriture 
noble », recherchée sur les cépages de vins 
moelleux, en particulier les Sauternes. 

Mais, d'une manière générale, la pourriture 
grise est une maladie catastrophique, car 
elle provoque des dégâts importants, ren- 
dant les fruits impropres à la consomma- 
tion et mettant en danger la vie de la plante 
lorsqu'elle atreint les tiges. Le développe- 
ment du champignon est favorisé par un 
sol compact, riche en matières organiques 
non décomposées, par une forte humidité 
ambiante, une certaine fraîcheur et la 
moindre plaie sur les tiges tendres. Le 
champignon provoque des nécroses des tis- 
sus, qui se couvrent d’un feutrage gris. 
Les remèdes. Le paillage des fraisiers, évi- 
tant le contact du fruit avec la terre, est 
une bonne méthode prophylactique. Ne 
plantez pas trop serré les framboisiers, 
ébourgeonnez bien la vigne pour exposer 
les grappes au soleil, préférer l'arrosage au 
pied que l’aspersion sur le feuillage. La 
présence de mauvaises herbes est égale- 
ment favorable au développement de la 
maladie. Les différents trairements pré- 
ventifs suffisent généralement. Le seul 
fongicide à efficacité directe autorisé pour 
le jardinier amateur est le Fenhexamid. 
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EE Rouille 


Cerre maladie cryprogamique sévit sur de 
nombreuses plantes du jardin d'ornement 
er potager (voir page 101), mais également 
sur les framboisiers et surtout sur l'en- 
semble des arbres fruitiers à noyaux, 
excepté le cerisier. Elle est surtout grave 
chez le prunier. Des pustules orangées, qui 
évoluent vers le brun foncé, apparaissent au 
début de l'été à la face inférieure des 
feuilles, puis elles se nécrosent jusqu'à 
transpercer le limbe. Les feuilles malades 
jaunissent et rombent, l'arbre faiblit, la 


récolte pouvant diminuer de 30%. 

Les remèdes : la maladie étant transmise 
par les anémones, notamment Anemone 
coronaria, il est conseillé d'éliminer ces 
plantes du verger. Par temps pluvieux, trai- 
tez préventivement dès le mois de mai sur 
le pruniers avec un fongicide polyvalent 
comme le Mancozèbe, le Myclobutanil ou 
le Fenbuconazole. Renouvelez l'application 
tous les quinze jours si les conditions dli- 
matiques restent favorables. 


je! Tavelure 


Cette maladie qui touche surtout les pom- 
miers et les poiriers est une des plus redou- 
tables du verger. Les premières taches appa- 
raissent sur les bouquets oraux, puis elles 
s'étendent aux feuilles, avec des marques 
arrondies, bien délimitées chez le poirier, 
plus floues chez le pommier. Les fruits sont 
ensuite contaminés. Ils portent des 
marques brun foncé qui s'étendent rapide- 
ment, puis se craquellent. La récolte est 
perdue, l'arbre très affaibli. 

Les remèdes : ramassez et brülez les feuilles 
mortes en automne, car elles contiennent 
les formes hivernantes de la maladie. Les 
traitements préventifs du début de prin- 
temps assurent une bonne protection par 
temps normal. S'il pleut beaucoup, traitez 
tous les quinze jours avec un fongicide. 


Une très forte attaque de tavelure sur un pommier. b> 
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A L'oïdium couvre feuilles et tiges d'un feutrage blanc. 


À La rouille est très fréquente sur le groseillier. 
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SOPRONENRA LES ARBRES FRUITIERS 


Les traitements au verger nont 
pas pour but d'éradiquer tout ce 
qui pose le moindre problème 
aux arbres. Ils doivent être 
considérés comme une méthode 
de soin, destinée à empêcher 

que de banales affections se 
transforment en maladies graves 
mettant en péril la vie des arbres. 
Et, dans ce domaine, mieux vaut 
prévenir que guérir, cest connu! 


Coupez les parties recouvertes 


D astuce 
Truffaut d'insectes, ramassez les feuilles 
et les fruits malades qui jon- 
chent le sol, ne laissez pas de 


fruits momifiés dans les 
arbres, nettoyez les chancres, 
débarrassez les troncs des 
mousses et des lichens.… Tous 
ces petits gestes constituent 
des actions prophylactiques 
efficaces. Et, surtout, ne met- 
tez jamais à composter des 
débris malades, ils contami- 


neraient tout Le verger. 
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À Troïtez les cerisiers avec un insecticide contre les pucerons dès que les feuilles sont bien développées. 


Soigner les arbres fruitiers, c'est déjà les 
empêcher d’être affectés par les maladies ou 
attaqués par les ravageurs. La meilleure 
chose dans ce domaine consiste à offrir aux 
arbres les meilleures conditions de culture 
possibles et à éviter de les fragiliser par des 
chocs sur le tronc, des tailles trop dras- 
tiques et une surproduction épuisante. 
Votre rôle est celui d'un « surveillant géné- 
ral », à savoir déceler tous les petits écarts 
de comportement, qui avertissent d’un 
problème imminent, et mettre en place un 
programme d'interventions pour limiter 
l'action des ennemis de votre verger. 


A Les traitements d'hiver 


hivernent sur les arbres, bien à l'abri dans 
les anfractuosités de l'écorce. Les produits 
proposés dans le commerce pour cet usage 
sont à base d'huile de parafñne, qui 
asphyxie les adultes, les larves et les œufs de 
pucerons, de cochenilles er d'acariens. Lais 
sez bien ruisseler la bouillie le long du tronc 
et des branches. Sur le pommier, insistez au 
niveau du collet, pour éliminer les puces 
rons lanigères. Pour une efficacité come 
plèe, il faut intervenir avec une bouillie 
bordelaise (juste après la chute des feuilles 
er avant le départ de la végétation) contre 
les maladies cryptogamiques. 


a Les traitements préventifs 


En intervenant de façon systématique une 
ou deux fois durant la période de repos 
végératif, vous allez éliminer une grande 
partie des insectes et des maladies qui 


< Traitement préventif des poiriers au début du printemps. 
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En effectuant quatre pulvérisations d'un 
produit total (à la fois insecticide et fongi- 
cide) au début du printemps, vous allez 
réduire d'environ 80% les problèmes cou- 
rants. Intervenez de la même manière pour 
tous les arbres fruitiers et sur la vigne. Le 


E LA LUTTE BIOLOGIQUE 


Il est bien légitime de vouloir produire des fruits de manière naturelle. 
Toutefois, en raison du grand nombre d'ennemis et de maladies qui 
menacent les essences fruitières, il est difficile d'être assuré d'une 
bonne récolte sans agir. Le seul produit biologique d'emploi facile, dis- 
ponible pour les jardiniers amateurs, est ln Bactospéine. Destiné à com- 
bottre les chenilles, il contient du Bacillus thuringiensis, parasite naturel 
d'un grand nombre de chenilles. On trouve aussi de plus en plus de coc- 
dinelles, à déposer sur les rameaux couverts de pucerons. Une méthode 
de lutte plus valable pour les rosiers que pour les arbres fruitiers, à 
moins d'être un as de l'escalade ! Les pièges à phéromones attirent irré- 
sistiblement les femelles de certains insectes (surtout les carpocapses), 
qui viennent se coller à de la glu et ne pourront se reproduire. Divers 
insectes auxiliaires commencent à être proposés dans le commerce 
contre les thrips, les pucerons et les acariens. Ce sont des méthodes de 


À Un piège à phéromones. 


protection d'avenir, mais toujours d'une application assez délicate. 


À Dépose de larves de coccinelle. 


premier craitement a lieu au moment du 
gonflement des bourgeons (tout débur 
d'avril), puis lorsqu'ils s'ouvrent (débourre- 
ment), soit de cinq à huit jours plus tard 
selon les conditions climatiques. Ne traitez 
pas pendant la floraison, de manière à res- 
pecter le travail des insectes butineurs. 
Agissez à nouveau au moment de la chute 
des pétales floraux, puis lorsque l'ovaire 
grossit et que le fruit commence à se for- 
mer. Ensuite, laissez faire la nature. 


5 Les traitements curatifs 


Il s'agit d'interventions spécifiques sur des 
plantes attaquées ou malades. Elles ont 
pour but d’enrayer le développement de 
l'insecte ou du champignon avant qu'il ne 
produise de gros dégâts. 

Traitez dès que vous considérez que les 
symptômes sont suffisamment alarmants 
pour nécessiter une intervention. Avec les 
maladies cryptogamiques, intervenez dès 
l'apparition des premières taches. Le pro- 
duit ne permet pas à la plante de retrouver 
son état d'origine, mais il enraye le déve- 
loppement du champignon. 

Un traitement efficace nécessite toujours 
plusieurs applications. Comptez trois ou 


SOIGNER 


quatre pulvérisations à cinq ou six jours 
d'intervalle pour obtenir un résultat 
valable. Mieux vaut utiliser deux produits 
différents en alternance, afin d'être assuré 
d'une meilleure efficacité. Si vous constatez 
l'apparition de nouveaux dégâts quelque 
temps après le traitement, renouvelez les 
soins en changeant de produit. 

Pour ce qui concerne les insectes, dans la 
mesure du possible éliminez les pousses sur 
lesquelles les ravageurs se regroupent, puis 
traitez afin d'empêcher la réinfestation. 
Tous les ennemis qui sévissent à l'intérieur 
du bois ou des fruits sont très difficile à 
combattre curativement. La seule solution 
valable consiste à empêcher leurs dépréda- 
tions. C'est pourquoi il est conseillé, 
lorsque l'hiver a été doux, de réaliser un 
cinquième traitement total préventif au 
moment du grossissement des fruits. 


BR Conseils pour bien traiter 


Les produits de traitement sont appliqués 
avec un pulvérisateur. Pompez bien pour 
obtenir une forte pression, qui permet la 
diffusion du produit sous forme de très 


Collier enduit de glu contre fourmis et cheimatobies. D 


L ESSAIENT ENST FAR QU 


fines gouttelettes. Hormis pour les traite- 
ments d'hiver, il ne faut pas que la bouillie 
ruisselle sur la plante. Pour cela, éloignez la 
lance du pulvérisateur d'au moins 50 cm 
de tout organe végéral. 

Respectez scrupuleusement les conditions 
et les doses d'emploi indiquées sur l'embal- 
lage du produit. Ne traitez pas durant la 
floraison, afin de ne pas nuire aux abeilles, 
ni moins de quinze jours avant la récolte. 
Intervenez par temps doux (pas plus de 
22 °C), sec et non venteux. Conservez les 
produits hors de portée des enfants. Ne 
fumez pas, ne mangez pas et ne buvez pas 
durant l'application. Portez des vêtements 
de protection et des lunettes. Attention, la 
plupart des insecticides sont dangereux 
pour les poissons. Éloignez-vous du bassin. 


À Troitez par temps calme et température douce. 
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Le péché originel n'est-il pas celui de gourmandise ? Lorsque Êve croqua le fruit défendu, elle fit simplement 
la démonstration de l'irrésistible attraction que les fruits opèrent sur le genre humain. #° Et d'ailleurs, quoi 
de plus délicieux que de mordre à belles dents un fruit mûr à point, en laissant un peu de jus ruisseler à la come 
missure des lèvres, juste pour le plaisir de se lécher les babines, dans un geste sans doute peu élégant, mais qui 
exprime tant de délectation. # Véritable concentré de tonus et de bienfaits, les fruits stimulent notre énere 
gie par les sucres dont ils regorgent. % Ces glucides sont pour la plupart assimilables par notre organisme, qui 
les utilise comme « combustible », alors que les sucres raffinés des pâtisseries et des confiseries sont immédiatement 
stockés en guise de réserves, et finissent dans les tissus adipeux. # Source incomparable d'acide ascorbique (la 
fameuse vitamine C), dont le rôle est capital pour la croissance et l'efficacité des systèmes de défense de l'organisme 
es fruits (surtout les kiwis et les agrumes) agissent de façon bénéfique sur notre métabolisme. # On sait depuis 
peu que les fruits renferment des substances antioxydantes, tels les polyphénols, impliqués dans la prévention 


des maladies les plus redoutables comme les affections 


cardio-vasculaires et les cancers. Les anthocyanes du rai- 
sin noir, les caroténoïdes de l'abricot et de la mangue en 
sont d'excellents exemples. % Et saviez-vous qu'en raison 
de la forte teneur de ces fruits en fibres végétales, la consom- 
mation régulière de trois pommes par jour peut faire 
baisser de 5 % le taux de mauvais cholestérol? Cepen- 
dant, aucun fruit ne peut se prévaloir d'apporter l'en- 
semble des éléments nécessaires à notre corps. À Il faut 
donc varier la consommation, de façon à bénéficier de la plus large palette pos- 
sible de micronutriments. À Consommez les fruits avec modération et associez- 


les aux légumes dans votre alimentation. À 


| LA RÉCOLTE DES FRUITS 


Des soins apportés à la récolte 
dépendront la bonne qualité 

de conservation des fruits et la 
prolongation de leur dégustation. 
C'est au moment de la récolte 
que se pratique le tri immédiat 
des fruits suivant leur qualité. 

Il détermine leurs divers usages : 
fruits de table, compotes, 


confitures, pâtisseries, coulis, etc. 


9 astuce Pour limiter les dégâts sur 
Truffaut les fruits des arbres de plein 
vent, semez du gazon à 

pousse rapide (ray-grass) ou 


laissez pousser naturelle- 
ment l’herbe sous la cou- 
ronne pendant les trois 
semaines qui précèdent la 
maturité. À défaut, un tapis 
de paille, de frondes de fou- 
gères ou de paillette de lin 
amortira leur chute. 


À Lo récolte est un moment de grande convivialité. Coupez une par une les grappes de ‘Chasselos doré de Fontainebleau’. 


BE Un matériel adéquat 


Quel que soit le mode de récolte, soyez 
prévoyant. Préparez à l'avance ce dont 
vous aurez besoin, y compris. la main- 
d'œuvre si le verger est important. La 


brouette et éventuellement la remorque 
artelée au motoculteur permettront un 
transport en douceur. 

Les cageots et les clayettes devront être 
secs et propres. S'ils sont en plastique, ils 
conviennent pour la cueillette et le trans- 
port, mais pas pour la conservation. 

Les paniers, voire les barquertes, se prêtent 
au ramassage des fruits les plus fragiles 
(petits fruits et raisin), qui ne supportent 
pas d'être entassés ni choqués. 

Optez pour des échelles légères et robustes, 
aux échelons striés, non glissants. Notez 
que les échelles d'oléiculteur, à Aèche poin- 
tue, permettent de s'infiltrer dans les cimes 


< Une pelouse dense amortit bien lo chute des fruits. 
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les plus touffues. Assurez-vous qu'elles sont 
suffisamment hautes pour permettre une 
récolte sans effort. Chaque fois que vous 
travaillez en hauteur, n'agissez jamais seuls 
quelqu'un doit obligatoirement maintenir 
l'échelle pour éviter tout basculement. 

Le sécateur n'est utile que pour le raisins 
Préférez les modèles à lames fines (épi 
nettes), qui permettent à la fois la cueillette 
et la suppression précise des grains abimés: 
Utilisez des ciseaux pour les groseilles. 

Des toiles imputrescibles (le voilage pour 
échafaudage est idéal) vont facilitet le 
ramassage des fruits que l'on fair tomber. 
Sitôc récoltés, les fruits sont dirigés sans 
attendre vers le lieu de conservation (fruis 
tier) ou de transformation (pour le vin, le 
cidre, les confitures). Évirez tout contact 
avec la terre, pour ne pas avoir à les laver, ce 
qui altère leurs facultés de conservation: 
Disposez-les en une seule couche, l'entasse= 
ment facilite la fermentation et nuit aux 
fruits fragiles (framboises, groseilles). 


Laissez ressuyer les fruits « de garde » un à 
deux jours dans un lieu aéré et abrité (han- 
gar) pour éliminer toute l'humidité super- 
flue. Supprimez sans hésitation tout fruit 
suspect, mâché, difforme ou taché, qui 
contaminerait à coup sûr ses voisins. 


ER Cueillette ou ramassage ? 


Tous les fruits, sans exception, sont fragiles 
et, quelle que soit l'espèce, la meilleure 
récolte reste manuelle, C'est de certe 
manière que l’on fait subir le moins de 
chocs à ces organes tendres, guettés par les 
moisissures et es bactéries. Les espèces aux 
fruits enveloppés d’une coque robuste : 
amandes, noix, noisettes, châtaignes tolè- 
rent qu'on les fasse tomber. Le gaulage des 
noyers se pratique en secouant les branches 
d'une poussée, et non en les frappant. 
Lécorce est fragile, elle éclate facilement, 
ouvrant ainsi la porte aux maladies. 

Parmi les formes « charnues », les poires 
d'été fermes, destinées à la fabrication du 
poiré, les pommes à cidre, les coings (mais 
il faut les cuire rapidement) er les nèfles, 
dont la chute hâte le blettissement, peu- 
vent être gaulés. Les olives, assez souvent 


ramassées sur une toile, s'altèrent plus vire 
et l'huile qu’elles fournissent est inférieure à 
celle fournie par les fruits cueïllis sur l'arbre 
et non oxydés. Quant aux prunes, ne les 
faites choir que pour les transformer aussi- 
tôt. Tous les autres fruits doivent être 
cueillis à la main, très délicatement, tout 
traumatisme entamant les facultés de 
conservation et, en quelques heures seule- 
ment, la qualité de la chair. 

Le stade de maturité a son importance. Ne 
cueillez pas de fruits trop verts. Moins 
savoureux et pauvres en sucre, ils se gardent 
peu, contrairement à une idée reçue, Font 
exception les pommes er les poires d'hiver, 
récoltées en automne, dont le métabolisme 
particulier provoque la maturité gustative, 
quelques semaines plus tard seulement. Les 
kakis, excepté pour les formes non astrin- 
gentes (Sharon) qui se mangent cro- 
quantes, sont récoltés blertis, une fois deve- 
nus tendres. Les prunelles, uniquement 
destinées aux liqueurs, se ramassent après 
une gelée, de même que les nèfles. 

Sur les cerisiers, veillez à ne pas arracher les 
brindilles avec le pédoncule des fruits, sous 
peine de supprimer autant de « bouquets 


de mai » très frucifères. 


bal LES BONS OUTILS POUR LA RÉCOLTE 


À Récoltez les kiwis avant que surviennent les gelées. 


Un matériel bien adapté vous fera gagner du temps et limitera les 
dégôts lors du prélèvement des fruits. Parmi les accessoires vivement 
recommandés figure en premier lieu le cueillefruits. Composé d'une 
couronne dentée et d'un sac, à ajuster sur une perche, il permet de déta- 
cher sans dommage les fruits mûrs haut placés. Certains modèles pos- 
sèdent un bord tranchant, voire une cisaille incorporée, qu'il est recom- 
| mandé d'employer avec précaution; cet ajout se montrant surtout utile 
sur les treilles. Un échenilloir télescopique (jusqu'à 3 m de long) s'ovère 
souvent plus précis. Il ne dispose pas, malheureusement, du sac pour 
ramasser la cueillette, mais rien ne vous empêche d'en bricoler un. 
Les peignes dits « à myrtilles » permettent une récolte rapide de nom- 
breux petits fruits tels que : groseilles, cassis et... myrtilles. Attention, 
leur emploi est désormais interdit avec les myrtilles sauvages, par suite 
d'un usage inconsidéré, qui abime sérieusement la végétation. 

Pour les personnes aux mains fragiles, un sécateur à manche tournant 
| s'avère un investissement rentable, qui épargne les articulations. 


) à N 


À Soulevez les poires. 


V Ciselez les groseilles. 


À Le cueille-fruits 


À Le paigne à myrtilles. 
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| LA CONSERVATION DES FRUITS | 


Rien n'est plus agréable que de 
prolonger la saveur des fruits 
frais... Suivant l'espèce, il est 
possible de les garder d'une petite 
semaine à quelques mois 
moyennant un minimum 

de soins. Les précautions et la 
surveillance demandées, sont 
largement payées de retour par 
des « dégustations » dont on 
profite jusqu'au cœur de l'hiver. 


ç astuce Un sol sableux ou gra- " Er en 
Pour t  villonné est conseillé dans À Les poires se conservent plus longtemps avec l'extrémité du pédoncule enduite de cire ou de paraffine. 
le fruitier. Ces matériaux - 
poreux régulent en effet Sensibles aux chocs, à l'humidité, au gel, à mûrs lorsqu'ils sont chargés à la fois de 
He Cie Jared la sécheresse, à la chaleur, aux écarts bru- sucres et d'acides naturels, facteurs d’une 
din. Si l'humidité atmo-  ux de température et à la lumière, les bonne conservation. En stoppant la cireu- 
sphérique vient à baisser fruits du jardin, charnus ou non, exigent lation de sève, la cueillette limite par elle- 
trop fortement, il suffit d'ar- soins et précautions pour se conserver au même la surmaturité et donc le blettisse- 
none mieux. En dehors des règles générales com- ment. Limitez les risques en ne confinant 
ouvertures. Mesurez l'hy- Munes à tous les fruits, les modes de pas vos fruits et en les plaçant à l'abri de la 
grométrie une heure après conservation varient suivant les espèces et lumière qui hâte la maturité. L'aération 
et corrigez si nécessaire. les variérés selon qu'il s'agit de fruits à chasse les composés gazeux dégagés par les 
maturité immédiate ou retardée. La durée fruits, qui sont des accélérateurs naturels de 
de conservation s'étend de quelques jours, la maturation (l'éthylène notamment). 
pour les fruits les plus fragiles (fraises, fram-  N'entassez jamais vos fruits dans une cor: 
boises), à plusieurs mois, dans des condi-  beille ou un compotier, excepté quelques 
tions optimales, pour les plus robustes instants, au moment de les servir. 


(Fruits secs, pommes d'hiver). Lobscurité et les températures basses (le 
bac du réfrigérateur, par exemple) sont 
Ke De l'air et de l'obscurité favorables à la bonne tenue des fruits. Mais 


le froid ayant un effet desséchant, pensez à 
Tous les fruits d'été et les petits fruits se placer un bol d'eau à proximité. 
caractérisent par une durée de conservation  Lidéal est « le fruitier », un local frais 
courte. Dans tous les cas, cueillez-les bien (10 °C tout au plus) er aéré. Évitez greniers 
et garages, souvent trop chauds ou trop 
< Conservation des pommes dans un fruifer. froids, et placez vos fruits sur des clayettes, 
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LES MALADIES DE LA CONSERVATION 


| Dès que le fruit a été désolidarisé de l'arbre qui l'a 
porté, il se trouve fragilisé, cor livré à lui-même. 
Même si les conditions d'une bonne conservation 
sont réunies, des maladies peuvent affecter les 
fruits. Il suffit de la moindre blessure, voire d'un 
choc, pour que divers champignons passent à l'at- 
taque. La contamination est très rapide dans les 
locaux de conservation, aussi faut-il surveiller quo- 
tidiennement l’état sanitaire de vos récoltes. 

Les pourritures circulaires qui apparaissent sur les 
fruits sont dues à plusieurs champignons (Monilia, 
| Botrytis, Rhizopus, Penidllium). Un traitement 
avec un fongicide à base d'iprodione trois 


La pourriture molle est fréquente sur les pommes. b- 


sans jamais qu'ils se couchent. Ne les pres- 
sez pas non plus du bout des doigts pour 
vérifier leur état : vous abimeriez inutile 
ment Les tissus situés juste sous l'épiderme, 
favorisant l'apparition de taches. Mieux 
vaut les prendre en main er les tâter de la 
paume (le tour de main s'acquiert vite), 
tout en vous aidant de. votre nez, le par- 
fum étant un bon indicateur de maturité. 
D Le fruitier d'hiver 

Les pommes et les poires d'arrière-saison, 
les kiwis er les raisins peuvent se conserver 
longuement, dans un local bien aménagé. 
Le fruitier idéal est une pièce bien isolée, 
réservée à cet emploi, qu'il est possible d'aé- 
rer et de calfeutrer à volonté, grâce à des 
trappes hautes et basses. Il doit régner dans 
le fruitier une hygrométrie de 65% envi- 
ron. La température parfaite est comprise 
entre 5 et 8°C, avec des variations très 
lentes. Une pièce réservée dans un sous-sol 
remplit souvent ce rôle à la perfection. 
Éloignez toute substance fortement odo- 
rante (fioul domestique, peinture.) qui 
communiquerait son parfum aux fruits et 
toute matière organique fermentescible 
(vin en tonneau), qui favoriserait l’appari- 
tion des pourritures. Ne mélangez jamais 


L'A 
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semaines avant la récolte est une bonne préven- 

tion. Sur les pommes, apparaissent souvent des | 
taches spongieuses qui brunissent. Il s'agit d'un 
manque de colium et de magnésium ou d'un 
excès d'azote qui Fragilise les fruits. | 


les agrumes avec les autres fruits, dont ils 
hâtent considérablement la maturation. 
Pommes, poires et kiwis sont placés sur des 
clayettes ajourées, sur un lit de paille ou la 
base entourée de papier journal pour éviter 
le contact entre les fruits. Les rangées doi- 
vent être aisément accessibles du regard, ce 
qui fait conseiller la disposition étagée ou 
en escalier des clayertes. Visitez le fruitier 
tous les jours, quelques instants suffisent 
pour éliminer tout fruit suspect. 

Les raisins peuvent être conservés sur de la 
paille. On conseille parfois la conservation 
dans la sciure, mais celle-ci doit provenir 
d'un bois peu odorant. Privilégiez bouleau, 
frêne, érable, hêtre, arbres fruitiers, par 
exemple mais écartez chêne, châtaignier ou 
conifères. N'employez qu'une sciure parfai- 
tement sèche, en copeaux assez larges. 

La méthode la plus classique de conserva- 
don du raisin consiste à plonger une extré- 
mité du sarment dans une bouteille d’eau, 
l'autre étant cachetée avec de la cire. Des 
visites régulières permettent de supprimer 
les éventuels grains moisis. Ainsi maintenu 
au frais, le raisin se conserve plusieurs mois, 
au lieu de quelques semaines, tout au plus, 
avec les autres méthodes. 


N'empilez pas les pommes sur les cayettes de stockage. B- 


M DES 


Les fruits secs : noix, noisettes ou amandes, 
gagnent à être conservés dans les mêmes 
conditions que les autres, à l'exception de 
l'hygrométrie, qui doit être réduite. On 
peut les entasser et les brasser à la pelle 
régulièrement pour éviter la condensation, 
facteur de moisissures. Au-dessous d’une 
limite basse d'hygrométrie (50%), ces 
fruits parviennent à sécher trop fortement 
malgré leur coque protectrice. Si vous 
n'avez pas de meilleur lieu, conservez-les 
alors dans des tonneaux, entre des couches 
de sable ou de cendre de bois. Cette 
méthode est conseillée pour les châtaignes, 
à la peau relativement perméable, qui se 
montrent donc plus sensibles à la chaleur. 


À Enveloppez la base des fruits dans du papier journal. 
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APPERTISATION. ET CONGÉLATION | 


Conserver les fruits frais n'est pas 
toujours possible et demande du 
temps et des moyens pour une 
durée de vie qui reste limitée. 
Prolongez les plaisirs de la dégusta- 
tion par des méthodes utilisées 
par les cuisiniers : la congélation, 
l'appertisation, la mise dans 
l'alcool et la dessiccation. 
Chacune présente des avantages 
spécifiques. À vous de choisir… 
Peler des pêches pour les 
mettre en conserve n'est pas 
toujours aisé, surtout si l'on 
prend des fruits fermes. Lais- 
sez-les quelques instants au 
congélateur, puis arrosez-les 


d’eau très chaude. La peau 
partira presque toute seule. 


astuce 


Truffaut 


L 


À Nature morte de fruits d'automne : pommes, poires, châtaignes, raisins, pêches. 


Suivant le mode de conservation, les fruits 
vont plus ou moins s’'altérer. Il est vain d’es- 
pérer conserver beaucoup de vitamines, 
quelle que soit la méthode appliquée. Selon 
les espèces, la texture et le parfum sont plus 
ou moins préservés par la congélation et 
l'appertisation. Le séchage transforme la 
texture des fruits et leur procure des par- 
fums différents avec, à poids égal, une plus 
forte valeur énergétique. 


3 Les différentes méthodes 1 


La congélation : il faut opérer par petites 
quantités. La fiche technique de votre 
congélateur indique le poids maximal de 
denrées qu'il est possible de congeler en 
une fois. Abaissez la température une heure 
avant, Seuls les fruits à pépins sont conge- 
lés entiers. Les fruits à noyaux doivent être 
dénoyautés et, à partir de la taille d’une 
prune, ils sont coupés en deux ou en petits 
carrés, Les pommes à chair ferme convien- 
nent mieux que celles à chair tendre. Les 


< Cette poire s’est développée dans lu carafe. 
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agrumes ne donnent rien de bon. Les 
autres fruits réagissent bien. Les framboises 
les plus fermes peuvent être employées 
crues, une fois décongelées. 
Lappertisation (mise en bocaux) altère, 
par la cuisson, la texture et le parfum des 
fruits. Les plus fragiles se conservent mal. 
Les plus fermes (pêches, prunes, poires, 
abricots, cerises.) sont choisis à peine 
mûrs. Optez pour des bocaux petits, faciles 
à vider une fois ouverts. Emplissez-les de 
fruits, couvrez d'un sirop clair et faites 
bouillir durant 25 min environ. Entourez 
les bocaux de chiffons pour qu'ils ne se 
choquent pas durant l'opération. 

Le séchage convient pour tous les fruits. 
Figue, raisin, abricot, poire et prune don- 
nent les meilleurs résultats. Séchez au four 
uès doux, ou au soleil, sur des caisses 
sombres, ventilées, isolées par un grillage 
des insectes pilleurs. La durée de séchage 
varie selon la richesse en eau du fruit. 
Conservez-les dans des boîtes étanches. 

La mise dans l'alcool altère les fruits qui 
sont utilisés pour parfumer cet alcool. 
Fruits rouges et poire sont conseillés. 


Les diverses méthodes de conservation des fruit 


LMEMODE | Conseanor | NOTRE AS 
Ce de fui où me nee qu 
Fe Cp 


Séchage Un an Les abricots séchés brunissent normalement 
(ceux du commerce sont recolorés). 
Appertisation Deux ans Renoncez aux griottes, trop molles. 
a 


gcez les fruits séparément et non en bloc. 
| Appertisation |  Deuvans | TR mais pas de sirop. 
Se Urilisez uniquement de gros marrons épluchés. 
ps um — Sélectionnez les variétés à peau épaisse; les autres éclatent. 


| Deuxans [Prenez des fruits mûrs et très sucrés, aplatissez-les au cours du séchag 
CSS telles q nds, Épre rebrrei e S 
Cette méthode déforme fortement les fruits bien mûrs; 
les autres se tiennent, mais ils n'ont pas beaucoup de parfum. 
Utilisez des variétés à chair très ferme ( Meeker). 
L_Appertsaion | Unan | Les problèmes sont identiques à ceux des fraises 


Congélation Un an Cette méthode garde bien le parfum et 
presque route la texture du fruit. 


| Congélation | Détaillez le fruit en cubes ou, mieux, en billes; il dégèle très bien. 


DR Pratiquez la congélation comme pour les groseilles, 
avec les mêmes résultats. 

[_ Congéltion | Unan [Toute ls variétés sy prêtent; prvilégiez les blanches, plus parfumée 

L_Appertsaion_| Deux ans ___ |" Seules les pêches jaunes, peées, sont assez ferme pour cet emploi. 

Cette téchni de ee Ne 


MR 
celles « de g gard »SYP ten mal. 

| Appertisation | Deuxans | Toutes les variérés s'y prétent, entières (pour les petites) ou pelées 

TT EE ES Délicate, cette technique valorise le parfum du fruit. 

—e Pour les tartes, la partie ouverte du fruit est placée vers le haut. 


Préférez les mirabelles d'abord, puis la variété 'Reine-Claude’, 


Crest ainsi que se ibriquent les prints, Les-vatité à peut 
RSR 
|_ Congéktion | Unan | Égrenez la grappe: Les raisins sont peu utilisés congelés, maïs paris 


Séchage Un an Rome end nn ee se 
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LES VER ISUNESs FRUITS 


La valeur nutritive, ou plutôt 
diététique, des fruits varie 
considérablement suivant leur 
nature. Îl en est de même dans 
l'apport de vitamines, de nature 
et de quantité très variables. 

Les fruits fournissent également 
des sucres, des oligoéléments, 

des fibres et, pour certains, 

des protéines et des graïsses, 


faciles à assimiler, de surcroît. 


astuce 


Truffaut 


Mangez les fruits frais 
cueillis pour profiter de 
toutes leurs vertus. Le 
contenu vitaminique dimi- 
nue très sensiblement après 
deux heures de stockage. 
C'est un des bienfaits de la 
consommation « sur l'arbre ». 
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À Les fruits exotiques sont des compléments vitaminiques très intéressants, aux excellentes vertus diététiques. 


Outre l'évident plaisir que l'on ressent à 
consommer des fruits au mieux de leur 
maturité, ils ont une incidence évidente et 
bénéfique sur notre organisme. Sans se 
comparer à des médicaments, les fruits 
aident à mieux résister à la plupart des 
maladies, et tout simplement à maintenir 
notre équilibre métabolique. Dans l'en- 
semble très digestes, les fruits sont vite assi- 
milés et facilitent le transit intestinal. 


EE À chacun sa fonction 


Les fruits sont classés en quatre catégories : 
acides, semi-acides, sucrés et oléagineux. 
Les fruits acides : agrumes, groseilles, kiwis, 
fraises, comportent au moins 30 mg 
d'acide ascorbique (vitamine C) pour 
100 g. Les fruits semi-acides : framboises, 
myrtilles, kakis, abricots, cerises vraies, ren- 
ferment de 10 à 30 mg du même acide, 
pour 100 g. Les fruits sucrés : pommes, 
poires, châtaignes, raisins, prunes, pêches, 
figues et griottes, renferment moins de 


% Le raisin est un des fruits les plus riches en sucres. 
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10 mg de vitamine C pour 100 g de pulpe. 
En revanche, leur teneur en sucres, glucose 
et fructose notamment, est très élevée. Les 
fruits oléagineux : noix, amandes et noi- 
settes, ne contiennent pas d'acide ascor- 
bique, mais diverses autres vitamines, des 
oligoéléments, et des lipides en forte quan- 
üté. Pour cette raison, ils sont moins 
digestes et surtout très caloriques. 

Les fruits exotiques sont également répartis 
dans les catégories précédentes. Le trans- 
port et la conservation altèrent sensible- 
ment leurs qualités nutritives, exception 
faite pour les oléagineux (cajou, pécan, 
noix du Brésil, macadamia…). 

Les coings font partie des fruits semi- 
acides, mais dont la cuisson obligatoire 
(crus, ils sont astringents et coriaces) altère 
les qualités. Si les citrons font partie des 
fruits les plus acides sur la langue, les 
formes sauvages de kiwis contiennent plus 
de vitamine C. Les olives donnent une 
huile, extraite en douceur et à froid. Elle 
constitue un des seuls jus de fruits gras 
digestes, qui conserve intactes ou presque 
les vertus de la pulpe. 
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CUISINER LES FRUITS | 


Pour profiter au mieux de toutes 
les vertus des fruits, il faut les 
consommer sous diverses formes : 
crus, à croquer, pressés en jus, 

en mélanges variés dans des 
salades, ou cuits, en compotes, 
en marmelades, en confitures, 
en gelées, en coulis et en sirops. 
Ces préparations seront exquises 


si elles sont, bien sûr, exécutées 


dans les règles de l'art. 


astuce 


Truffaut 


La pectine est le liant qui 
donne leur consistance aux 
confitures et surtout aux 
gelées. Certains fruits en 
sont riches (groseilles), 
d'autres n’en possèdent 
guère (poires). Recueillez 
les pépins d’agrumes et 
faites-les sécher. Placés dans 
un sachet en mousseline, ils 
seront mis à cuire avec les 
autres fruits pour épaissir 
tout naturellement les confi- 


tures « à l’ancienne ». 


PP 


À Les petits fruits rouges : groseilles, framboises, fraises, sont les plus propices à la réalisation de confitures « maison ». 


Que vous les consommiez crus ou cuits, les 
fruits doivent être sains, fermes et parfaite- 
ment mûrs. S'ils sont à point, mais déjà un 
peu abimés (er depuis peu), le tri peut 
encore les sauver. La maturité dépassée, ils 
prennent un goût déplaisant. Les fruits 
verts ont parfois leur utilité en cuisine. 


à Jus, vins et salades 


Les jus frais sont un excellent moyen de 
consommer des fruits en grande quantité, 
en profitant de presque toutes leurs 
qualités. Dans les cures de rai- 
b sin, par exemple, on peut 
avantageusement remplacer 
les quantités de fruits à 
absorber par le jus correspon- 
dant, ou bien panacher. L'extrac- 
tion se fait, dans l'idéal, à la main, en 
préssant doucement le fruit. Le jus 


LT 
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< Associez le plus grond nombre de fruits en salade. 


conserve ainsi toutes ses qualités. Mais il est 
plus pratique d'employer moulin ou cen- 
trifugeuse. Dans tous les cas, agissez rapi- 
dement et jamais à l'avance. En s'oxydant, 
la préparation s'abime vite (quelques 
minutes). La congélation, pour l'amateur, 
reste le moyen le plus pratique de conserver 
les jus au mieux. Congelez des petites 
quantités, en sachets étanches. 

Une variante des jus est offerte par les vins, 
jus fermentés, ou additionnés d'alcool. Le 
vin vrai (de raisin) demande un matériel er 
une mise en œuvre hors de portée d’un jar- 
dinier amateur pour obtenir un produit 
d'honnête qualité. Le cidre et le poiré res- 
tenc accessibles. Les fruits sont concassés et 
pressés, le jus étant mis à fermenter dans de 
larges récipients. Pour un cidre doux, on 
ajoute, après soutirage, 3 kg de sucre pour 
50 1 de jus environ, er on laisse une semaine 
avant de mettre en bouteilles. Les autres 
« vins » sont obtenus par macération de 
fruits dans du vrai vin, blanc ou rouge, 


FAUT-IL ÉPLUCHER LES FRUITS ? 


Qu'en estil de la peau des fruits ? Généralement 
rejetée, sauf s'il est impossible de les peler, la 
peau possède des vertus ou des défauts. Celle des 
| agrumes, le zeste, contient des huiles essentielles 
| spécifiques. On en profite sous forme d'essences, 
| de zeste râpé ou après confisage. Les kumquats 
sont les seuls que l'on puisse croquer avec lo peau 
(et avec délice !). Les épidermes de kiwi, de pêche 
sont déplaisants en bouche, et donc écartés. Beau- 
coup sont utiles, car riches en tanins, en sels miné- 
raux et souvent dotés de saveurs propres qui 
s'ajoutent à celles de la pulpe. Les meilleures 
pommes en sont la preuve. Leur texture les rend 
parfois indigestes, malheureusement, pour les 
estomacs fragiles. Dans tous les cos, il est recom- 
| mandé de bien mâcher les fruits pour que la salive 


{| Lo peoy de lo pomme combat le mouvais cholestérol. »> 


transforme leur amidon. Il est toujours possible de 
recracher la peau après l'avoir savourée, même si 
œ@ n'est pas très élégant. Et, bien sûr, n'est 
consommable que la peau des fruits épargnée por 
les pesticides, ce que vous ossureront les produits 
de la culture biologique. 


additionné de 20% d’alcool et d'autant de 
sucre, en moyenne. Cerises, pêches, 
agrumes er petits fruits ont la faveur de ces 
préparations, Les vinaigres à boire remon- 
tent au Moyen Âge. On mêle à parts égales 
fruits er vinaigre, additionnés de 25% de 
sucre. Après soutirage, on embouteille. 
Dilué dans l'eau, le vinaigre à boire est une 
boisson très rafraïchissante, à laquelle se 
prêtent bien cassis et framboises. 

Pour les salades, rien de plus simple : les 
fruits sont rapidement lavés, concassés si 
nécessaire et mis au frais, additionnés d’un 
peu de jus de citron, antioxydant, qui évite 
le noircissement des fruits. Ajoutez quel- 
ques épices, du miel et une pincée de 
piment pour renforcer le goût. 

U Les fruits cuits 
Le premier emploi des fruits cuits sont les 
confitures. Les vraies confitures sont faites 
de fruits plongés dans un sirop « au filé » et 
cuits un quart d'heure en moyenne. Dans 


Découvrez certains fruits originaux sur les marchés. B> 


les marmelades, plus simples, on cuit 
ensemble les fruits et le sucre. C'est plus 
facile, mais la cuisson, plus longue, alrère 
un peu le parfum. Dans les mélanges 
(fruits rouges, figues et agrumes) veillez à 
bien doser les éléments les plus forts, tels 
que cassis pour les uns, et zestes pour les 
autres, sinon ils dominent tour. Notez éga- 
lement que la pectine est altérée par la 
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congélation. Quelques fruits peu mûrs, 
ajoutés aux framboises er aux mûres, seront 
également les bienvenus. Les compotes se 
distinguent des confitures par une cuisson 
moindre. Les fruits sont juste transformés 
en purée, et peu sucrés. Pour les garder, 
l'idéal est l'appertisation, possible sans 
dommage er de très longue durée. 

Les chutneys, condiments raffinés d’ori- 
gine indienne, ne sont autres que des com- 
potes vinaigrées, fortement aromatisées 
d'épices. Leur longue cuisson permet de les 
conserver comme les confitures. 

Les gelées sont un simple jus de fruits mêlé 
à un poids égal (groseilles) ou aux deux 
tiers du poids (cassis, framboises) de sucre. 
La cuisson dure cinq minutes. Toutes ces 
préparations gagnent à « rassir » quelques 
mois et, mieux encore, un an. Les sirops 
sont une variante des gelées : cuisez le jus 
avec une quantité de sucre, très variable 
selon les espèces, filtrez et embouteillez. 
Pour les grosses quantités, un extracteur à 
vapeur est bienvenu, mais tenez compte du 
fair qu'il ajoute de l’eau au jus. 

Lavez peu et très rapidement les fruits et 
laissez-les bien égoutter. Tout le matériel, 
torchons compris, doit être d'une scrupu- 
leuse propreté, En été, travaillez le soir, ou 
par temps frais, pour limiter la présence 
d'insectes indésirables. 
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SAVOURER LES FRUITS 


Pour varier les plaisirs avec les 
fruits toute l'année, offrez-vous, 
outre les recettes traditionnelles, 
quelques préparations culinaires 
inattendues, sucrées, alcoolisées, 
vinaigrées ou sucré-salé. Elles 
mettront du piment ou de la 
fraîcheur sur votre table et dans 
les verres. D'un autre côté, sachez 
tirer parti de quelques bonnes 


recettes parmi les plus classiques. 


ç astuce Pour ouvrir un couvercle de 
Truffaut bocal récalcitrant, en parti- 
culier s’il est muni d’un pas 


de vis assez haut, ne forcez 
surtout pas, vous risqueriez 
de casser le récipient. Pla- 
cez-le quelques minutes tête 
en bas puis plongez le cou- 
vercle dans l’eau frémissante 
durant une minute. Il s’ou- 
vrira sans peine. N'oubliez 
pas de vous munir de gants 
isothermiques pour vous 
protéger de la chaleur. 
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Présents dans le régime alimentaire des 
humains bien avant qu'ils ne deviennent 
carnivores, Les fruits ont donné naissance, 
au fil des siècles, à des préparations variées, 
parfois surprenantes. Certaines sont tom- 
bées en désuétude, d'autres n'ont fait que 
s'affirmer, grâce à la popularisation du 
sucre, longtemps resté un produit de luxe, 
et qui vient aujourd'hui renforcer la saveur 
souvent insuffisante des glucides que 
contiennent les fruits. 


E Des receftes à découvrir. 


Les verjus : bien oubliés aujourd'hui, car 
détrônés par le citron, les verjus avaient 
pour fonction de masquer par leur acidité 
les défauts de poissons au goût de vase trop 
accentué, Le plus simple est obtenu avec 
des groseilles. Récoltez une poignée de gro- 
seilles encore vertes, que vous ferez « cre- 
ver » dans un fond de vinaigre bouillant. 
Passez-les au tamis, puis ajoutez une cuille- 


< Associez l'ananas avec des crustacés ou de la volaille. 


A: Pour profiter toute l'année des fruits de l'été, il faut les préparer en sirop, les faire sécher ou les confire. 


rée de miel. Salez très légèrement. On 
emploie cette préparation, plutôt déca- 
pante, sur du poisson froid, mêlée d'huile 
d'olive et d’un brin de menthe hachée. 
Chutney : pour une préparation originale, 
utilisez des abricots. Mélangez 1 kg d’abri- 
cots, une livre de pommes, une demi-livre 
d'oignons émincés, le jus et le zeste d’un 
citron, une livre de sucre et un demi-litre 
de vinaigre (rouge ou blanc). Assaisonnez 
avec trois clous de girofle et dix grains de 
poivre noir finement broyés. Lavez, pelez si 
nécessaire et coupez les fruits. Faites 
bouillir tous les ingrédients, sauf le sucre, 
durant une heure. Ajoutez alors le sucre et 
laissez cuire encore une heure et demie à 
tout petit feu. Versez la mixture encore 
bouillante dans des bocaux. Les plats 
indiens et la viande blanche apprécieront. 
Sirop de vinaigre : les vinaigres de fruits 
se gardent longuement préparés en sirop, 
qu'il suffira alors d’allonger d’un peu plus 
d'eau (pétillante, si possible), pour les 
consommer sous forme de boisson d'été au 
pouvoir très rafraîchissant. 


Versez sur 300 g de cassis ou de framboises 
un demi-litre de vinaigre de vin et laissez 
reposer huit à dix jours. Broyez le tout, fil- 
trez et faites bouillir avec une demi-livre de 
sucre, durant trois minutes. Filtrez à nou- 
veau, mettez en bouteilles bien bouchées. 


UM De bonnes recettes pour tous 


Blanc-manger : mélange de fromage, 
fouetté pour être mousseux, et d'amandes 
pilées, le vrai blanc-manger s'est perdu, 
faute d'amandes amères qui lui donnaient 
son parfum. Vous pouvez les remplacer par 
une goutte d'extrait, mais. Pour gagner 
du temps, achetez des « Fontainebleau » 
que vous mêlerez à une pleine cuillerée 
d'amandes en poudre et quelques gouttes 
de « Noyau de Poissy ». Mélangez très dou- 
cement, à la fourchette. Laissez reposer au 
moins une heure au frais. Savourez! 
Liqueur de prunelles : vous avez besoin 
d’une livre de prunelles cueillies après une 
gelée blanche, une poignée de noyaux frais 
des mêmes fruits, un litre d'alcool blanc, et 
une demi-livre de sucre. Cassez les noyaux 
avec un marteau, puis mélangez-les aux 
fruits et au sucre dans l'alcool. Enfermez le 
tout dans un bocal hermétique. Laissez 
reposer dans le noir durant un mois, en 
secouant souvent, puis filrez et stockez en 
bouteilles. Cette liqueur prend une stupé- 
fiante teinte bleue. La même recette est 
applicable aux guignes. 

Sirop de fraises des bois : pour 1 kg de 
fraises, il fauc un demi-litre d’eau et le jus 
d'un demi-citron. Faites bouillir le tout 
trois quarts d'heure, puis filtrez et ajoutez 
au jus 650 g de sucre par litre; faites 
bouillir dix minutes et mettez en bouteilles. 
Marmelade de fruits rouges : pour 500 g 
de framboises, autant de groseilles, 250 g 
de mûres et 150 g de cassis, il faut 850 g de 
sucre. Rincez rapidement les fruits équeu- 
tés et couvrez-les du sucre. Laissez reposer 
une nuit au frais, dans une terrine en grès 
ou en verre (jamais de métal). Puis, faites 
cuire de 15 à 20 mn à feu très doux, en 
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écrasant bien les mûres à la spatule. Riches 
en pectine, les fruits « gélifient » sans peine. 
Les pépins sont un inconvénient sous la 
dent, mais ils distillent l'essentiel du par- 
fum des cassis et des framboises. Pour la 
note « cassis », quatre ou cinq feuilles sufh- 
sent à remplacer les fruits. Attendez le cœur 
de l'hiver pour que cette marmelade donne 
le meilleur d'elle-même. 

Glace aux pêches : utilisez une livre de 
pêches blanches dénoyautées et pelées, 
300 g de sucre en poudre et 400 g de crème 
fleurerte (jamais de crème épaisse). Placez 
crème et récipient de travail au réfrigéra- 
teur, une heure à l'avance. Fouettez ensuite 
la crème et, dès qu'elle commence à 
prendre, ajoutez les pêches réduites en 
pulpe et le sucre. Fouettez le tout quelques 
secondes et versez dans une sorbetière. 
Sucré-salé : très populaire dans la cuisine 
asiatique, cette association a priori antino- 
mique met en valeur toute la finesse des 
viandes blanches, notamment les volailles. 
Outre le traditionnel canard à l'orange, 
pensez aussi à le cuisiner avec des figues ou 
de l'ananas. La viande de veau est fort bien 
rehaussée par la saveur des pruneaux. 


À La confiture de fruits rouges maison est incomparable. 


7 
À Le cassis est surtout intéressant en sirop ou en liqueur. 
outre un pouvoir loxatif plus important que les 
fruits frais. Si vous devez réhydrater des fruits 
pour une préparation (clofoutis…), faitesles 
tremper dans du thé d'air légèrement sucré plu- 
tôt que dans l'eau. 

Une recette classique consiste à faire réduire de 
moitié un litre de vin rouge assaisonné de poivre 
et de girofle, puis d'y ajouter 150 g de sucre et 
une cuillerée à soupe de vinaigre, avant d'y 
foire bouillir des pruneaux durant dix minutes. 
Pour fabriquer des fruits secs, il faut les peler, 
les couper en deux, en quartiers ou en rondelles, 
puis les disposer sans qu'ils se touchent dans 
une étuve. Une armoire sèche-linge ou un four 
peuvent être utilisés. Réglez à 50 °C pendont 
une heure, puis à 60 °C pendont trois à six 
heures selon les fruits. Conservez au sec. 


LES FRUITS SÉCHÉS 


Tous les fruits ne se prêtent pas au séchage. Les 
bananes passent encore, mais les pommes rap- 
pellent fâcheusement le caoutchouc et n'ont 
guère de goût. En revanche, les raisins sont très 
savoureux et, pour ceux de Corinthe, dénués de 
pépins. Agréables et très énergétiques, ainsi que 
très digestes, ces fruits offrent une source inté- 
ressonte de minéraux, fort bien assimilés por 
l'organisme. Certains, tels les pruneaux, ont en 


< Assortiment de fruits secs : raisin, abricot, pruneau. 
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VOS FRUITS ET LÉGUMES EN 
100 QUESTIONS-RÉPONSES 


(5 Mots et définitions 
* Fruits 

Légumes 

Plantes aromatiques 


Graines te us COMMENTE 220 


Mots 
el définitions 


A 


Qu'est-ce qu'un semis en pépinière ? 
On utilise ce terme pour tout ce qui concerne la pro- 
duction de jeunes plants destinés à être repiqués. 
Les graines sont éparpillées à la volée, en terrine 
ou en pleine terre dons un carré prévu à cet effet 
(c'est la pépinière), qui peut éventuellement être 
couvert por un chôssis, une cloche ou un tunnel. 

À l'inverse, lorsque les plantes ossurent lo totalité 
de leur développement à l'emplacement où elles 
ont été semées, le semis est dit « en place ». 


2 
Qu'est-ce qu'une couche ? 
Il s'agit d'une ancienne méthode de production 
noturelle de chaleur pour la culture précoce des 
légumes, qui utilise le dégagement calorique de la 
fermentation organique. La couche est un tas de 
fumier ou de feuilles, de 1 m de hout environ et de 
1,50 m de large, qui, en se décomposant, va pro- 
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duire de la chaleur pendont plusieurs semaines. On 
instolle sur la couche des châssis contenant une 
couche de terreau de 20 à 30 cm d'épaisseur. 
La chaleur de fond, très appréciable pour les 
racines, va permettre de semer dès janvier carottes, 
rodis, novets et laitues à forcer. La couche peut 
également être réolisée, de façon artificielle, avec 
des résistances électriques chauffantes installées 
sous le châssis et contrôlées par un thermostat. 


F4 

En quoi consiste un démariage ? 
Certaines semences, comme les groines de bette- 
raves, sont réunies en plusieurs unités solidaires 
(les glomérules), que vous sèmerez par groupes de 
trois. Après la levée, le démarioge consiste à garder 
le plus beau des trois plants. Le terme démoriage 
s'applique aussi aux semis en poquets, pour les- 
quels 3 à 5 graines distinctes sont semées 
ensemble. Pour aérer les semis en ligne trop serrés, 
on utilise aussi le terme démorioge, mois égole- 
ment « écloircissage ». Toutefois, ce dernier terme 
est plutôt réservé à l'élimination des fruits en sur- 
nombre sur les pommiers, poiriers et pêchers. 


Quelle est la différence entre un 

espalier et un contre-espalier ? 
Les arbres fruitiers (surtout les pommiers et les 
poiriers) se prêtent bien à des toilles élaborées 
qui leurs confèrent des formes originales. La 
taille en espalier vise à former l'arbre dons un 
plan, les tiges dirigées latéralement de port et 
d'autre d’un tronc court. Palmettes et cordons 
divers, U simple et double sont les silhouettes les 
plus fréquemment rencontrées. Les branches sont 
maintenues sur une armature de fils de fer et de 
lattes de bois. Chez les arbres en espaliers, l'ar- 
moture est appuyée le long d'un mur. Chez le 
contre-espalier, la ligne d'arbres est maintenue 
por une armoture métallique ou des treillages 
qui bordent une allée ou servent de séparation. 


Un arbre en espalier s'appuie toujours sur un mur. 
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Qu'est-ce qu'une lambourde ? 


2 Lo lambourde est un organe à préserver sur un fruitier. 


Les rameaux des orbres fruitiers à pépins portent 
différents types d'yeux (bourgeons), qui évoluent 
pour donner des pousses feuillées (œil à bois) où 
des fleurs (bouton à eur ou bouton à fruit). 

Certains bourgeons triangulaires et pointus (dards) 
peuvent évoluer en rameaux courts qui, lorsqu'ils 
sont terminés por un bouton à fleur, sont appelés 
« lambourdes », organes de production intéressants. 
Les lambourdes que l'on observe aussi sur les cer 
siers sont appelées des « bouquets de mai ». 


6 
Qu'est ce qu'un lessivage ? 

En cos de fortes pluies ou d'arrosages inconsé: 
quents, les eaux superficielles, trop abondantes, 
pénètrent en profondeur dons le sol, emportant 
avec elles, sous forme diluée, les éléments nutritifs 
présents au niveau des racines et jusqu'alors dis- 
ponibles pour les plantes. L'humus est un facteur 
de réduction du lessivage, car il présente la faculté 
de retenir les éléments minéraux importants, por 
adsorption, un peu à la manière d'une éponge 
noturelle, qui les redistribuera ensuite aux plantes, 
au fur et à mesure de leurs besoins. 
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Qu'est-ce qu'un œil ? 

C'est le terme utilisé en arboriculture fruitière pour 
désigner un bourgeon. Un œil à bois est un bour- 
geon qui va donner une pousse végétative portant 
des feuilles. Un œil dormant est un bourgeon dont 
le développement est différé. Rabattre ou tailler à 
deux yeux signifie couper le rameau au-dessus du 
deuxième bourgeon compté depuis la base de lo 
tige. Le mot œil peut aussi désigner üne tache 

ronde et colorée sur les feuilles ou les pétales. 


2. Le repiquage des laitues doit se faire « ottant ». 


he 
© 
Que signifie « planter flottant » ? 

Au moment du repiquage, il est courant de prépa- 
rer (habiller) les plants en réduisant le feuillage et 
les racines. Pour les salades repiquées jeunes, à 
2 ou 3 feuilles, on garde les feuilles entières qui 
« flottent » avant de se redresser. La plantation 
« Hottante » est superficielle, le collet ne devant 
pos être enterré. En revanche, il fout bien tosser lo 
terre autour des plants et surtout ne pas oublier 
d'arroser. Lo plontotion « flottante » évite les 
risques de pourriture des tissus encore très 
tendres. À l'inverse, les poireaux et les tomates se 
plantent profond. 
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2 Traitez au moment du débourrement, c'est efficace. 


C'est le terme utilisé en orboriculture (fruitière ou 
omementale) pour désigner le moment où les yeux 
(bourgeons) éclatent sous la pression de la sève. 
Le débourrement se produit normalement au début 
du printemps. Il correspond au démarrage de lo 
végétation. C'est un stade de croissance durant 
lequel l'arbre se montre particulièrement vulné- 
roble aux gelées et aux attaques des parosites. || 
est prudent d'appliquer sur tous les arbres fruitiers 
un traitement total (insecticide + fongicide) pré- 
ventif au moment du débourrement. intervenez 
ovant que les premières Aeurs ne soient vraiment 
épanouies pour ne pas nuire à la pollinisation. 


fruits 
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Peut-on utiliser un désherbant 
au pied des arbres fruitiers ? 
Tous les produits de traitement destinés au jardin 
d'amateur sont soumis à une législation très 
sévère, qui interdit toutes les substances présen- 


Les premiers fruits apparaissent sur des arbres de 3 ans. b 


tant une réelle toxicité, y compris sur l'environne- 
ment. Les désherbonts pour arbres ou pour rosiers, 
qui sont à employer sur sol propre (ils empêchent 
la levée des mauvaises herbes), conviennent aussi 
pour les arbres fruitiers installés depuis plus de 
trois ons. Utilisezles avec précaution, car ce sont 
des produits puissants et surtout respectez scrupu- 
leusement les conditions et les doses d'emploi pré- 
conisées por le fobricont. Vous devez maintenir le 
pied de vos fruitiers propre en permanence, car 
c'est l'endroit où vous incorporerez les engrais. 
Vous pouvez aussi opter pour le griffage, qui n'est 
pos éreintant. C'est un geste focile et efficoce, car 
il oère aussi la terre et vous procure la joie simple 
du contact avec l'outil. 


à 


J'ai acheté un scion. Quand donnerat-il 
les premiers fruits ? 

Un scion est un tout jeune arbre fruitier greffé, âgé 
de 12 à 18 mois. Il a l'aspect d’une branche 
unique, pos encore romifiée, portant uniquement 
des yeux ou une série de brindilles réparties le long 
de la tige, qui deviendra plus tard le tronc. 

Un scion, nécessite une taille de formation pendont 
les trois années suivant sa plantation, avant qu'il 
ne ressemble à un orbre fruitier équilibré. C'est à 
cet âge qu'il donnera ses premiers fruits. Il est 
alors conseillé de les supprimer pour favoriser lo 
bonne vigueur de cet arbre « adolescent ». 
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12 
Pourquoi préconise-t-on de planter 
les arbres en automne ? 

Dans nos régions, la végétation entre en dormance 
en automne et en hiver, le métabolisme étant alors 
au ralenti. Plantés pendant cette période, les arbres 
S'enracnent, en profondeur, lentement dans un sol 
encore tiède . Au début du printemps, ils sont alors 
prêts à redémarrer sons ottendre et vous gognerez 
un on sur la production de fruits. La plontotion 
automnale est à préférer systématiquement chez 
les arbres fruitiers, qui supportent mal d'être trans- 
plantés pendont leur croissance, Ils sont alors plus 
sensibles aux à-coups de températures, d'arrosoges 
et plus exposés aux attaques des porosites. 


2. Plantez les arbres fruitiers de préférence en automne. 


À quelle période planter les fraisiers ? 
Lo meilleure époque est le mois de septembre, 
qui permet aux fraisiers de bien s'implonter et 
même de commencer à se développer, ce qui vous 
gorantit une production de quolité dès l'année 
suivante. || est toutefois possible de prolonger lo 
mise en place jusqu'en novembre, surtout dans 
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les régions au climat doux. Si vous n'avez pos eu 
le temps, laissez posser tout l'hiver et plontez à la 
fin février et jusqu'au tout début avril. N'utilisez 
pos les stolons, mais choisissez toujours des 
plants de fraisiers sélectionnés dans le commerce, 
cor ils sont garantis indemnes de virus. 


l 
À quelle époque planter les pêchers ? 

Dons les régions au dimat doux, installez un 
pêcher dans votre verger à portir de fin novembre 
(il est courant de dire le 25 novembre : « à la 
Sainte-Catherine, tout bois prend racines »). Vous 
ovez jusqu'au milieu de l'hiver seulement, cor lo 
végétation du pêcher est précoce et démarre tôt. 
Dans les régions situées au nord de la Loire, pré- 
férez une plantation printanière, lorsque le pêcher 
a développé toutes ses feuilles. Vous achèterez 
olors un arbre en conteneur, ce qui vous garantit 
les meilleures chances de reprise. 
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À quelle distance espacer 
les arbres fruitiers ? 
Il faut considérer lo taille adulte de l'espèce plon- 
tée pour délimiter le volume nécessaire à chaque 
arbre. Les cerisiers sont les plus encombrants, sur- 
tout qu'ils ne supportent que des tailles légères. 
Laissez un périmètre libre, de 6 à 8 m minimum 
autour de l'arbre. Abricotier et prunier s'instollent 
tous les 5 à 7 m, de même que les pommiers et 
les poiriers en tige. Les pêchers de plein vent se 
contentent de 4 à 5 m. Une forme en demi-tige per- 
met de réduire l'écortement de 30 à 50%. Les 
fuseaux et gobelets s'espacent de 3 à 4 m. Pour 
gagner de lo place, pensez à planter des formes 
polissées, à odosser à un mur, ou à planter en cor- 
don le long des ollées du potager. Notez que cer- 
tains porte-greffes possèdent des propriétés nani- 
fiantes, mieux adaptées aux formes plates. || existe 
aussi des orbres fruitiers noturellement nains, dont 
les dimensions permettent même lo culture en pot. 


Effeuillez les tiges pour aider à la maturation des kiwis. be 
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À quelle distance planter 
le kiwi mâle des pieds femelles ? 

Le kiwi est une liane très vigoureuse, à croissance 
ropide, qui réclame de l'espace pour s'épanouir: 
Idéal pour gamnir les pergolas, il peut s'étaler le 
long d'un mur, et nécessite dans tous les cos des 
supports pour le guider. La distance de plantation 
varie de 4 à 6 m. Un pied mâle est copable de 
féconder efficacement jusqu'à cinq pieds femelles, 
dons un royon d’une trentaine de mètres. 
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Comment activer la maturation 
des kiwis ? 

En juillet, lorsque les fruits sont formés, taillez les 
rameaux des kiwis après lo quatrième feuille située 
au-dessus des souris végétales (fruits). Vous limite- 
rez la croissance des longs rameaux sarmenteux, cæ 
qui concentrero toute la sève sur les fruits, leur 
assurant un meilleur développement. 

L'Actinidio (la plante à kiwi) possède un feuillage 
dense. Inspirez vous de l'écloircissage pratiqué sur 
lo vigne et ôtez un bon tiers ou la moitié des 
feuilles à l'arrivée de l'automne. Vous fodliterez 
ainsi le mürissement toujours tardif des kiwis. 
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Pourquoi mon kiwi ne donneil 
jamais de fruit ? 
Liane vigoureuse, l'Actinidio produit les kiwis, fruits 
ovales, velus, à la soveur acidulée, très riches en 
vitamine C. Si la plante ne fructifie pos, c'est tout 
simplement parce qu'elle est seule ! Chez ce fruitier, 
les sexes sont séparés, il existe des plants mêles et 
des plonts femelles. La production de fruits se fait 
uniquement si les deux sexes sont en présence. 
Soyez patient, il faut compter ou moins cinq ons 
après la plantation pour avoir les premiers fruits. 
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Un noyau ou un pépin peut-il donner 
un bon arbre fruitier ? 

La pluport des variétés fruitières étant d'origine 
hybride, elles ne disposent pos d'un génome bien 
fixé. De plus, les arbres étant pour la plupart auto- 
stériles, ils ont besoin du pollen d'une variété diffé- 
rente pour assurer la fécondation de leurs fleurs. Les 
graines contenues dans les fruits (pépins ou noyaux) 
sont donc des hybrides incontrâlés, dant il n'est pas 
possible de prévoir la nature. Dans la plupart des 
cas, les fruits obtenus sur des arbres francs (c'està- 
dire provenant d’un semis) sont d'une qualité très 
décevante, petits et peu savoureux. Les rares sotis- 
factions sont obtenues parfois avec les pêchers et 
avec les arbres aux fruits secs (noix et noisetier sur- 
tout). Les semis d'arbres fruitiers sont toutefois utili 
sés pour obtenir des porte-greffes (francs), dont les 
premières qualités sont la vigueur et la longévité. 
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Peut-on utiliser des plantes fruitières 
pour composer des haies ? 
Les hoïes évoquent plus les conifères ou les 
arbustes, mais le recours oux arbres fruitiers est 
tout à fait possible. Les contre-espaliers forment un 
véritable écran végétal qui convient dons les jardins 
dassiques pour délimiter de grands carrés de cul: 
ture. Vous pouvez bien sûr faire courir les lianes 
fruitières (vigne, kiwi, mûre) sur des cloustros ou 


2. Le framboisier forme un buisson difficilement pénétrable. 


des treillages, pour créer des séparations, des haies 
de façade ou délimiter les terrasses. Mais ce sont 
assurément les arbustes fruitiers, notamment les 
framboisiers, qui conviennent le mieux pour les 
haies défensives, avec leurs rameaux épineux et 
leur végétation fortement drageonnonte. Avec des 
orbustes à fleurs, plantez des groseilliers à maque- 
reaux où à grappes, ils ne déparent pas du tout. 
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Peut-on empêcher les oiseaux de 
manger les fruits avant nous ? 
Lorsque les cerises et les petits fruits s’annoncent, 
les oiseaux ont oublié les attentions et les soins 
que vous leur avez prodigués pendant l'hiver et se 
révèlent de redoutobles concurrents. Pour les éloi. 
gner, accrachez dons les arbres fruitiers des sil. 
houettes métalliques, bruissont et réfléchissant la 
lumière. Mieux encore, enveloppez les arbres, mais 
surtout les arbustes dans des filets protecteurs tout 
spécialement conçus à cet usage. Il faut les instal: 
ler en utilisant de longues perches ou, pour les 
petits fruits, en créant une armature métallique 
couverte de mailles, véritable « cage à fruits », qui 

constituera un remport efficace à la gent ailée. 


Golden Delicious’ pollinise tous les pommiers modernes. b- 
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Peut-on secouer les arbres 
pour récolter les fruits ? 

Faites-le avec le prunier en agitant délicatement les 
branches. Les noix et les olives sont goulées. Quant 
aux amandes, mieux vaut les regarder tomber, 
c'est moins fatigant ! Tous les autres fruits doivent 
être cueillis un à un, délicatement, pour qu'ils se 
conservent le mieux possible. 


Pourquoi un pommier planté seul dans 
le jardin ne donne-il pas de fruits ? 
Chez les arbres du verger, lo pollinisation croisée 
est souvent la règle. Pour qu'une variété produise 
des fruits, elle a besoin d'être fécondée por le pol. 
len d'une autre variété. Cette exigence est parti- 
culièrement marquée chez le pommier, chez qui 
les variétés autofertiles sont extrêmement rares et 
peu productives. La variété pollinisotrice doit 
d'obord Hleurir ou même moment et ensuite pré- 
senter des affinités sur le plan du pollen. Installez 
toujours un plont de ‘Golden Delicious’ à votre 
verger, il pollinise presque toutes les variétés 
modemes. Pour les pommiers plus anciens, le 
meilleur pollinisateur est ‘Reine des Reinettes”. 
Chez les poiriers, c'est plus complexe, chaque 
variété ayant ses propres voriétés pollinisatrices. 
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Estil vrai qu'il faut éliminer les fruits 

la première année de la plantation ? 
Tout au long de l'année, les arbres vtilisent les élé- 
ments minéraux, l'eau et la lumière pour fabriquer 
leur appareil végétatif (les rameaux et les feuilles) 
et leur apporeil reproducteur (les fleurs puis les 
fruits). Le jardinier oriente l'une ou l'autre voie à 
son profit, por la toille et la régulation des apports 
d'engrais. On conseille toujours de supprimer lo 
première récolte pour que l'arbre consacre toute 
son énergie à fabriquer sa charpente. N'ayez aucun 
regret, les premiers fruits sont rarement nombreux 
et, en agissant ainsi, vous travaillez pour l'avenir. 
On protique de la même façon avec les froisiers 
remontants en éliminant la première floraison pour 
une récolte plus durable. 


Existe-#il des arbres fruitiers 
à feuillage persistant ? 
Les fruitiers que nous cultivons en France ont une 
physiologie régie por le dimat plutôt continental 
qui caractérise notre pays. La pluport des arbres ont 
besoin d'une période de dormance hivernale, qui 
s'accompagne de la chute des feuilles, destinée à 
permettre une meilleure résistance au froid. Dans 
les régions au climat plus doux, sur le littoral ouest 
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et sur les bords de la Méditerranée, on cultive 
quelques essences à feuillage persistant. C'est le 
cos du néflier du Japon, du feïjoo, de larbousier, 
de l'olivier, des agrumes, ou de l'avocat, en Corse. 


Faut-il protéger les fruitiers en hiver ? 
Pendont tout l'hiver, les arbres fruitiers, comme 
presque tous les végétaux, sont en repos végétatif. 
Les porties les plus fragiles, à savoir les bourgeons, 
bien protégées par des écailles étanches, attendent 
les beaux jours. Les dégôts causés por le froid sont à 
aoindre ou démarrage de la végétation, et au 
moment de la floraison et de lo nouaison. Les arbres 
fruitiers méditerranéens, notamment les agrumes, 
ne doivent pos être soumis au gel. Îls sont conservés 
sous abri de novembre à fin avril. 


ee 
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Pourquoi ma vigne coule-t-elle 
au printemps ? 
Les plantes de nos dimats, dont la physiologie est 
conditionnée par l'altemance des saisons, voient lo 
drculotion de la sève s'apaiser en fin de saison. Au 
printemps, la noture se réveille, c'est l'époque de la 
sève montante. Après avoir taillé la vigne, de grosses 
gouttes de liquide s'écoulent au niveau des coupes. 
C'est le phénomène des « pleurs », qui peut se pro- 
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2. Taillez la vigne très tôt, dès février, pour éviter les pleurs. 


longer une quinzaine de jours. Les pleurs de la vigne 
sont constitués essentiellement d'eau. || s'agit d'une 
sorte de sève déconcentrés, qui annonce le déport 
de la végétation. On conseille de tailler le plus tôt 
possible pour limiter le phénomène. 
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Quels sont les fruitiers qui conviennent 
le mieux au climat méditerranéen ? 
Abricots, pêches et cerises sont le fer de lance des cuk 
tures d'arbres fruitiers dans le sud de lo France. Des 
essences purement provençoles comme l'amondiet, 
le figuier, le jujubier, le néflier du Japon, l'olivier, 
complètent la gomme. Sur les rives de lo 
Méditerronée, les agrumes, le grenodier, certains pol. 
miers comestibles, tels le Butia capitata, et même 

l'avocat ou le fruit de lo possion se cultivent bien. 


29 
Comment éviter que les gelées 
nuisent à la fructification ? 
Les gelées tardives de printemps sont à redouter, 
cor elles compromettent la fécondation et por 
conséquent la récolte. Il faut donc prémunir les 


Les agrumes conservent leurs feuilles tout l'hiver. 
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arbres fruitiers de ces coups de froid intempestifs. 
Plontez en plein soleil, éviter les zones d'ombre, 
même partielles, où il fait toujours plus froid. 
Créez des microclimats au jordin en installant des 
brise-vent, car les mouvements d'air constituent un 
fcteur oggravant du froid. Les formes palissées, 
adossées à un mur exposé ou sud, bénéficient de 
quelques degrés supplémentaires, souvent détermi- 
nants. Enfin, enveloppez les essences les plus fra- 
giles, cultivées en pot, avec du voile d'hivemage en 
cas de grand froid. Pour limiter les dégôts d'un fort 
coup de froid durant la floraison, pulvérisez de 
l'eau sur les arbres. Les fleurs seront enveloppées 
d'une couche de verglos (0 °C), moins froide que 
lo température ambiante extérieure. 
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Peut-on cultiver du gazon 
autour des arbres fruitiers ? 
S'il est courant de planter un arbre fruitier au beau 
milieu de la pelouse, ménagez un espace dégagé 
d'au moins 1 m de diamètre autour du pied. 
L'idéal serait de laisser la terre nue dans la zone 
comprise entre le tronc et l'aplomb de la frondai- 
son. En effet, c'est dans cette zone que vous oppor- 
terez les engrais nécessaires à la croissance et à lo 
fructificotion de la plante. De plus, le passage 


répété de la tondeuse risque de provoquer des bles- 
sures de l'écorce à la suite de fausses manœuvres. 
En outre, le jet violent des asperseurs des systèmes 
d'arrosage automatique de la pelouse frappe lo 
base des troncs toujours au même endroit, ce qui 
les fragilise et, à la longue, ménage des points 
d'entrée pour les parasites du bois. 
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Peut-on greffer deux variétés 
différentes sur le même arbre ? 
En théorie, rien ne vous empêche de réaliser ce tro- 
vail, por exemple pour créer un U ou un cordon 
double, avec des pommes rouges d'un côté et des 
jounes de l'autre. Vous pouvez aussi greffer un 
coing et un poirier sur le même porte-greffe ou un 
prunier et un pêcher. Mais il se pose toujours des 
problèmes de compatibilité et l'un des deux gref- 
fons finit par prendre le dessus. Plus sérieusement, 
la technique de surgreffage est utilisée sur un 
arbre adulte pour obtenir une variété plus intéres- 
sante que celle d'origine, ou pour apporter lo pré- 
sence d'un pollinisateur aux arbres plantés isolés. 
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Pourquoi est-il nécessaire de greffer 
les arbres fruitiers ? 

Une greffe est l'association de deux partenaires, 
le porte-greffe et le greffon, dont chacun apporte 
ses qualités propres. La nouvelle entité est plus 
performante que chaque acteur pris isolément. 
Les variétés fruitières (greffons), aux fruits remar- 
quobles, sont associées à des porte-greffes, rete- 
nus pour leurs avantages ogronomiques : résis- 
tonce à certaines molodies ou parasites (comme 
les vignes américaines insensibles au phylloxéro), 
adoptation à des types particuliers de sols ou de 
dimat, caractéristiques de croissance, etc. Par 
ailleurs, la greffe est un moyen de multiplication 
protique, eu égard aux résultats décevants et à la 
difficulté technique que représente le bouturage 
de la pluport des espèces fruitières. 


Le pied des arbres fruitiers doit être laissé bien dégagé. 
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2 Seuls les citronniers greffés produisent de gros fruits. 
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Faut-il obligatoirement greffer 
un citronnier ? 

Vous pouvez récupérer des pépins de citron pour les 
foire germer. La plante issue de semis est vigou- 
reuse, d'un bel aspect, avec des feuilles larges et 
des épines redoutables ! Mais il y a peu de chance 
de récolter de beaux citrons. Le greffage en écusson 
des dtronniers est indispensable pour obtenir des 
fruits de qualité et pour donner naissance à une 
plante résistante aux maladies des agrumes. Les 
porte-greffes les plus utilisés sont : le bigaradier, le 
Poncirus trifoliato ou les citranges (hybrides). 
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Puis-je utiliser les rejets des fraisiers 
pour la multiplication ? 
Les froisiers émettent des stolons qui s'enrocinent 
seuls. Récupérer des plants ainsi produits ne pose 
aucune difficulté technique et vous serez sans 
doute tenté de faire prospérer ainsi votre carré. 
Mais, attention, les fraisiers sont des « nids à 
virus ». Îl est impérotif de remplacer les plants, au 
plus tord tous les quatre ans, .en utilisant des frai- 
siers sélectionnés por des professionnels, sous 
peine de diffuser les maladies. Effectuez ce travail 
même si les fraisiers en place paraissent sains. 
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Peut-on séparer les rejets de 

framboisiers pour les multiplier ? 
Le framboisier est un arbuste dont les racines pro- 
duisent des drageons que vous pouvez effectivement 
récupérer. Choisissez les plantes mères les plus 
vigoureuses, et, en automne, pendant la période de 
dormonce, coupez les plus solides dragons avec des 
frogments de racines. Supprimez tout le feuillage, 
s'il y en a encore, et installez le nouveau framboisier 
en place. Arrosez abondamment. Notez que ce mode 
de multiplicotion favorise encore plus l'aspect dro- 
geonnant de la plante. On préfère donc le plus sou- 
vent le bouturage à bois sec. 
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Faut-il enterrer le point de greffe 
d’un fruitier lors de la plantation ? 
Le bourrelet bien visible au pied des jeunes arbres 
fruitiers est la morque cicotricielle de la greffe. S'il 
est situé à quelques centimètres au-dessus du col- 
let, c'estädire à la jonction de lo tige et des 
racines, on conseille d'enterrer le point de greffe de 
3 à 5 cm ou moximum, comme on le fait égole- 
ment avec les rosiers. Cette position superficielle va 
protéger la portie greffée encore fragile contre les 
agressions du froid. Si le point de greffe se trouve 
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plus haut, enveloppez-e dans du voile d'hivemage 
ou une bondelette protectrice. Dans tous les cas, 
évitez d'enterrer franchement un bourrelet de 
greffe, car il pourrait s'enraciner et le porte-greffe 
émettroit olors des rejets (gourmands) offaiblis- 
sont l'orbre et réduisant lo production fruitière. 
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Certains arbres fruitiers peuvent-ils 
être formés en bonsaï ? 
Lo technique du bonsoï repose sur la maintenance 
en pot des différentes espèces grûce à des pro- 
tiques culturales précises, notamment lo taille des 
rameaux et des racines, qui confinent à la sculpture 
végétale. L'ort du bonsoï s'applique aussi aux 
arbres fruitiers. Il est courant de rencontrer des 
pommier, des poiriers, des amandiers, des abrico- 
tiers et même des kakis sous cet aspect très origi- 
nol. L'olivier, le grenadier, le figuier et les agrumes 
donnent aussi de bons résultats dons une vérondo. 
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Faut-il obligatoirement tailler 
tous les arbres fruitiers ? 
La toille des arbres fruitiers à pépins est indispen- 
sable et vous ne couperez pos à cette aimable cor- 
véel Elle o pour but de maintenir la forme de 
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2. Le pommier foit un très joli bonsoï d'extérieur. 


l'arbre, son bon équilibre et l’aération de sa coëe 
ronne, mais aussi de diriger et de limiter so cho 
pente, notamment pour les formes spécifiques en 
fuseau, en cordon, en palmette : c'est la taille de 
formation. Lo taille de fructification tend à privilé 
gier les productions fertiles ou dépens des rameaux 
inutiles, on la pratique dans le courant de l'hiver. 
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Est-il vrai qu'il ne faut pas tailler les 
arbres à noyaux ? 

Seul le cerisier supporte assez mol les tailles impor: 
tantes, qui l'affaiblissent et provoquent de forts cou 
lements de gomme. Les autres arbres fruitiers à 
noyaux : pêchers, abricotiers, pruniers, demandent à 
être taillés. Les fruitiers à noyaux étant pour la plu- 
port cultivés en formes libres, ils réclament seulement 
un toilettage à lo fin de lo période de croissance, 
juste ovont la chute des feuilles, ou même dès fin 
septembre pour le cerisier. Les pêchers plantés en 
espaliers ou en gobelets sont taillés chaque année au 
printemps, lorsque les boutons floraux commencent à 
rosir, On élimine le bois mort, tout en laissant trois 
bouquets de fleurs par rameau. 


% Toillez les pêchers, juste avant le début de la floraison. 
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À quelle époque tailler les oliviers ? 

L'olivier produit un grand nombre de bourgeons et 
se ramifie facilement. Pour une taille de formation, 
vous pouvez le tailler très sévèrement durant lo 
période hivernale, il repartira toujours. La taille de 
fructificotion demande un peu d'observation. 
L'olivier fructifie sur le bois de l'année précédente, 
et un romeou oyont porté des olives ne produit plus. 
Attendez lo fin de lo récolte pour tailler à bon 
esdent, en éliminant les pousses qui ont fructifié, 
pour privilégier toutes les plus jeunes qui ont poussé 
dons l'année. La courbure naturelle des rameoux, 
amplifiée par le poids des olives, fait naître des 
rameaux verticaux qu'il faut favoriser. Ce sont eux 
qui ossureront les récoltes futures. 
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Que faire des fruits 
qui se momifient sur les arbres ? 

La moniliose est une maladie due à un champi- 
gnon, le Monilia fructigena. Cette offection grave 
provoque le dessèchement des bouquets oraux, 
puis l'apparition de pustules de moisissure sur les 
fruits, qui se développent en zones concentriques. 
Lo momificotion des fruits, qui restent sur l'arbre 
ou tombent au sol, est le stade final de la maladie. 
Pommes, poires, pêches et nectarines, prunes sont 
fréquemment ottoquées. Les blessures des fruits 
(attaques de carpocopse) sont des points d'entrée 
du porasite. Cueillez et romossez tous les fruits 
molodes pour les détruire. Ils sont porteurs de 
spores qui risquent d'infester le voisinage. Traitez 
en juillet, août et septembre avec un fongicide. 
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Peut-on colorer les fruits avec des 

produits à incorporer dans le sol ? 
Controirement à ce que l'on fait par exemple avec 
les hortensios, qui bleuissent dans les terres très 
acides, on n'intervient pos directement sur lo coloro- 
tion des fruits. Mieux vaut laisser foire la nature et 
tout au plus éliminer quelques feuilles pour mieux 


FRONT 


2. L'olivier se taille en hiver, après la récolte. 


exposer le fruit aux rayons du soleil. Observez plutôt 
les feuilles de vos arbres fruitiers. Si alles s'écloircis- 
sent, en laissant le tour des nervures bien vert, c'est 
peut-être un signe de manque de magnésium. Cette 
carence se produit dans les sols acides (en terre col 
coire, ce phénomène est une chlorose ferrique), ou 
si vous avez forcé sur l'engrais riche en potasse (K) 
pour obtenir une meilleure récolte. Apportez alors du 
magnésium (un engrais « rosiers », toujours riche en 
mognésie). Cet élément renforce par ailleurs la cou- 
leur naturelle des fruits. 


Pourquoi mon pêcher formel 
beaucoup de bois mort ? 
Tout siplement porce que le pêcher fructifie sur 
des pousses de un on (celles de l'année précé- 
dente), qui meurent après avoir produit. Les 
rameaux des pêchers portent des yeux à bois, fins 
et pointus, des boutons floraux reconnaissables à 
leur forme arrondie, Alanqués de deux bourgeons à 
bois. Le pêcher a tendance à produire beaucoup de 
rameaux dont la longévité est brève. C'est pourquoi 
il nécessite à lo fin de l'été une taille de nettoyage. 


Les légumes hybrides F1 ont une production régulière. b- 
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Comment éviter qu’un cerisier 
ne monte tout droit, en hauteur ? 
Si vous loissez un cerisier livré à lui-même, il 
devient vite imposont, avec de longs rameaux ver- 
ticoux, Comme il ne supporte pas les tailles trop 
sévères, vous devez intervenir sur les jeunes arbres, 
en coupant le tiers des rameaux durant les pre- 
mières années, puis les extrémités des rameaux 
porteurs de fruits, et en supprimant le bois mort. 


Unes 


Qu'est-ce qu'un légume hybride F1 ? 
Un hybride F1 est obtenu en première génération 
por le croisement de deux lignées parentales 
pures. Les parents ont été choisis pour leur quali- 
tés (bon rendement, résistance aux maladies, bel 
aspect des légumes...) et ont transmis ces carac- 
tères à leur descendonce, d'une parfaite homo- 
généité. Mais, tous les ans, vous devrez acquérir 
de nouvelles semences F1. 
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46 
Les légumes hybrides 
sont-ils vraiment meilleurs ? 

Avant d'être mises sur le marché, toutes les nou- 
velles obtentions végétales, et par conséquent les 
hybrides, doivent foire la preuve qu’elles apportent 
des éléments de supériorité par rapport aux variétés 
connues. De plus, les hybrides traduisent un phéno- 
mène connu en agronomie sous le terme de vigueur 
hybride (hétérosis). Les hybrides étant issus du croi- 
sement entre deux parents sélectionnés pour leurs 
qualités, ils sont plus performants que chaque géni- 
teur dans son domaine : précocité, résistance aux 
molodies, rendement, conservation. En revanche, le 
plan gustotif est souvent oublié dans les critères de 
sélection et c'est dommage... 


# 


+ / 
Le fumier est-il le meilleur des engrais ? 
Le fumier est assurément l’un des meilleurs 
engrais organiques, mais aussi un amendement 
humique de choix. Veillez toutefois à ne pas l’uti- 
liser frais, vous exposeriez les cultures à des 
risques de brûlure des racines, et favoriseriez l'ap- 
parition de certaines malodies du sol. La 
meilleure façon de procéder est de composter le 
fumier pendont 6 mois environ, le temps que la 
matière organique se transforme en humus. Le 
fumier est alors « mûr » pour être enfoui. Épon- 
deze sur toute lo surface à fumer, et enfouissez- 
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le sans perdre de temps pour éviter à l'azote 
ammoniacal qu'il contient de diffuser dans l'ot- 
mosphère. Les fumiers de cheval et de mouton 
sont dits « chauds » cor ils dégagent une forte 
chaleur en se décomposant. À l'inverse, les 
fumiers de bovin et de porc sont dits « froids ». 
Vous trouverez dans les jordineries des sucs de 
fumier composté, prêt à l'emploi, ou des fertili- 
sants organiques qui associent divers fumiers et 
des algues pour leurs précieux oligoéléments. 


À quelle distance espacer les légumes ? 
Vous devez considérer la taille de la plante ou 
moment de lo récolte pour déterminer la distance 
de plantation. Toutefois, vous prendrez vite l'habi- 
tude de gérer lo place au potager en considérant 
un outre facteur : le temps de maturation. Vous 
pourrez ainsi entreprendre des cultures associant 
deux légumes aux vitesses de croissance diffé- 
rentes. Par exemple, semez ensemble carottes et 
radis de 18 jours, ces deniers étant bien plus vite 
prêts à consommer. Vous échelonnerez les récoltes 
en prélevant un plant de corottes sur trois, puis sur 
deux, sur une même ligne. Le secret de la réussite 
consiste à ne jamais trop serrer les légumes, sinon 
les racines ne tournent pas ou les pommes ne se 


forment pas. Sachez aussi qu'un plus grand espo- 


cement permet de limiter la grovité des maladies, 
les infestations étant moins rapides. Dans cet 
esprit, n'hésitez pos à intégrer des fleurs entre les 
cultures de légumes. 


th 
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Peut-on repiquer les légumes racines ? 

Les légumes racines sont caractérisés par une 
racine qui pousse verticalement en profondeur : 
le pivot. Cette racine va s'épaissir durant la cul- 
ture (on dit qu'elle tourne) pour donner le 
légume que vous consommerez. Radis, navet, 
carotte, salsifis se sèment directement en place, 
en distançant ou mieux les graines. Après levée, 


Le fumier doit toujours être utilisé après compostage. 


JARDIN EN 


QADRELSON I 


2 Les betteraves sont plus grosses après un repiquage. 


ils sont éclaircis. Il ne fout pos les repiquer sous 
peine d'obtenir des racines fourchues. Em 
revanche, betterave et céleri- rave sont semés em 
pépinière puis repiqués, ce qui permet d'obtenir 
une croissance plus vigoureuse. Le repiquoge 
s'effectue lorsque les plants ont quatre ou cinq 
feuilles. Il faut supprimer l'extrémité très fine de 
la racine et le bout des feuilles (habillage). 


50 
Planter des fleurs avec des légumes 
est-il néfaste au rendement ? 

L'association des fleurs et des plantes potagères 
peut se révéler fructueuse si votre choix est judi- 
deux. Certaines fleurs mellifères (bourrache, 
hysope, scabieuse, phacélie, ibéris) attirent les 
insectes et les papillons, ce qui favorise la pollini: 
sation des légumes fruits (fève, haricot, tomate, 
courge), d'où de meilleures récoltes. D'autres 
plantes fleuries ont un effet répulsif pour les 
insectes. L'œillet d'Inde placé au pied des tomates 
éloigne la mouche blanche. La sauge repousse les 
papillons du chou (piérides), la capucine attire irré- 
sistiblement les pucerons et les détourne des 
légumes. La valériane attire les vers de terre, 
grands  pourvoyeurs d'engrais organique. 
L'Euphorbia lathyris et lo Fritillaria imperialis sont 
réputées pouvoir éloigner les taupes. 
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Puis-je utiliser l’engrais « tomates » 
pour d’autres cultures ? 

Lo formulation de tous les engrais s'exprime avec 
trois nombres, toujours présentés dans le même 
ordre qui correspond aux teneurs en azote (N), en 
phosphore (P) et en potassium (K). Un engrais 
« tomates » aura por exemple pour formulation 
NPK: 12.8.17. Vous remarquez que le potassium est 
le plus représenté. La tomate étant un légume fruit, 
elle a des besoins plus importants de cet élément. 
Vous pouvez parfaitement utiliser cet engrais, mais 
aussi les engrais fraisiers pour tous les légumes 
fruits : aubergines, courges, poivrons, courgettes, 
potirons, concombres, comichons, melons, etc. 


52 
Quel type d'engrais 
utiliser sur les salades ? 

Les salodes sont des légumes feuilles, qui ont besoin 
d'azote pour développer ces organes verts. Choisissez 
un engrais dont la formulation fait apparaître le pre- 
mier élément (N) supérieur ou égal aux autres. Les 
engrais « légumes » du commerce conviennent bien 
à cet usage, de même que les engrais « coup de 
fouet », à action rapide, sont à appliquer 15 jours 
après le repiquage. En revanche, il faut réduire les 
apports azotés pour permettre aux loitues de pom- 
mer. Si vous désirez miser sur la prudence, employez 
olors une formulation équilibrée du type NPK : 
1010.10, qui est vendue sous le nom de « engrais 
universel » ou « engrais jardin toutes cultures ». 


Quels sont les légumes que l’on peut 
multiplier par bouturage ? 

Cette méthode est réservée à des légumes exo- 
tiques comme la patate douce, ligname, mais 
aussi bien sûr à la pomme de terre, les tubercules 
étant une sorte de tige renflée, qu'il est possible de 
fragmenter en deux pour obtenir de nouvelles 
plantes. On peut aussi dire que le forçage des 
endives s'apparente à du bouturage de racines. 
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Pourquoi certains légumes 
sont-ils greffés ? 
Certaines variétés de tomates, d'oubergines, de 
melons, de piments sont maintenant disponibles 
greffées, ce qui leur confère une meilleure résis- 
tance à certaines maladies virales et au froid, mois 
aussi une productivité supérieure, les plants étant 
énormes. Ces plants sont assez coûteux. 
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Pourquoi est-il nécessaire 
de blanchir certains légumes ? 


2. L'endive est blanche car elle pousse sans lumière. 


Le blanchiment de légumes comme le céleri 
branche, les chicorées frisées et scaroles, le pissen- 
lit, le cordon, est destiné à les débarrasser de leur 
chlorophylle, ce qui les rend plus tendres, et moins 
omers au goût. En faisant obstruction à lo lumière, 
on provoque l'étiolement des feuilles, comme c'est 
le cos pour les endives, qui, mises à pousser à l'obs- 
curité, sont entièrement blanches. Le blanchiment 
se pratique en ligaturant les feuilles ou les tiges, 
en enveloppont lo plante dons un paillosson ou en 


Les laitues qui montent créent un effet décoratif. b- 
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lo couvrant d'un film plastique noir ou d’une coche 
opaque. On protique également le buttage. Il faut 
consommer quelques jours après la récolte les 
légumes blanchis ou les congeler ropidement, cor 
ils ont tendance à pourrir ossez facilement. 
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Comment empêcher les laitues 

de monter en graines ? 
Le cyde physiologique est le même pour tous les 
végétaux supérieurs : ils germent, poussent, fleu- 
rissent et produisent des graines pour assurer la 
survie de l'espèce sitôt que les conditions devien- 
nent défavorables, avant l'arrivée de l'hiver, por 
exemple. Plantes annuelles à cycle rapide, les lai- 
tues sont porticulièrement sensibles aux varia- 
tions dans les conditions de culture. Si vous n'as- 
surez pos un suivi régulier, notamment au niveau 
de l'orrosage, elles vont « avoir l'impression » 
que la saison tourne court et vont endencher le 
processus de « montée à graines », c'est-à-dire 
l'élévation verticale de la pomme, qui donne 
naissance à une hampe Horale. Le moyen le plus 
simple de les empêcher de monter à graines est 
de leur apporter des arrosages réguliers. Il fout 
également arroser les soirs d'orage, cela évite 
une montaison rapide, favorisée por l'ozone très 
présent dans ce contexte. 
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Pourquoi les radis et les carottes ne 
grossissent-ils pas dans mon potager ? 


z 


2. Pour bien grossir, les carottes ne doivent pas être serrées. 


La culture de ces légumes racines est facile, mais cer- 
taines règles sont à respecter impérativement pour 
une bonne réussite. Cela commence par lo préparc- 
tion du sol, qui doit être ameubli, et débarrassé de 
tous les cailloux, qui empécheraient le bon dévelop- 
pement des racines. Ces légumes n'aiment pos les 
fumures trop fraîches, qui brülent les jeunes racines 
tout juste développées. La présence excessive 
d'azote provoque le développement du feuillage au 
détriment de celui des racines. Lors du semis, ne dis: 
posez pos les graines trop profondément (0,5 cm 
environ), recouvrezles d'une fine pellicule de ter- 
reou tamisé et tassez le sol avec une plonchette ou 
le dos du râteau (c'est le plombage) pour qu’elles se 
trouvent bien en contact ovec la terre. Mointenez 
une humidité constante, mais sans excès. Après la 
levée, éclaircissez le semis à 3 cm, soit lo largeur de 
deux doigts, pour les rodis, et entre 4 et 5 cm, soit 
la largeur de trois doigts, pour les carottes. C'est 
indispensable pour que les plantes disposent d'une 
place suffisante pour bien grossir. 


Quels sont les légumes qui réussissent 
le mieux au bord de la mer ? 
Au voisinage de lo mer, les sols sont en général 


sableux, et conviennent bien à des légumes qui 
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ont besoin de légèreté et de profondeur comme 
la carotte, la betterave ou le céleri-rave. Les 
pommes de terre trouvent également un climat 
idéal pour leur développement, d'où la renom- 
mée de la ‘Bonnotte’ de Noirmoutier ou de la 
“Ratte’ du Touquet. D'autres Solanacées comme 
la tomate, l'aubergine ou le poivron se plaisent 
dons ces régions. Les plantes originaires des 
côtes, comme le Crambe maritime, poussent 
spontonément dans les jordins du littoral. Mais 
ces terres sont aussi solées, ce qui gêne beou- 
coup de légumes, dont les haricots. En revanche, 
l'artichout et le chou-fleur sont de loin les 
meilleurs candidats pour les terrains sodés, ce 
qui est démontré par leur réussite en Bretagne. 
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À quoi sert un paillis ? 
Initialement constitué de paille, d'où son nom, un 
poillis peut être composé de divers débris végé- 
taux : résidus de broyage, écorce de pin, coques de 
fèves de cacao, paillette de lin, compost à demi- 
décomposé, etc. Épandu ou sol, sur une épaisseur 
de 5 à 15 cm, le paillis est utile à plus d'un titre. 
Par sa seule présence, il empêche la levée des 
mauvaises herbes, gêne l'évaporation et contribue 
à la propreté générale du jardin. Son réseau de 
nombreux interstices sert de réservoir d'eau, et il 
joue donc un rôle modérateur dons l'arrosage pen- 
dont les fortes chaleurs. Ces mêmes petits volumes 
remplis d'air forment un bon isolont thermique, 
opportont quelques degrés supplémentaires en 
hiver, et servent de tampon thermique au plus 
chaud de l'été. Enfin, en se décomposont lente- 
ment, le poillis contribue à alimenter le sol en 
humus et stimule l'activité microbienne. 
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Pourquoi ne doit-on pas cultiver 
un légume deux fois au même endroit ? 
La rotation des cultures est une technique indis- 


pensable à la réussite du potager, pour deux rai- 


Protégez bien les pieds d'artichaut en hiver, D 
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sons, l'une sanitaire, l'autre nutritionnelle. Les 
ennemis des cultures montrent une spécificité plus 
ou moins marquée vis-è-vis de leur hôte. Ils peu 
vent s'ottoquer à un légume ou à plusieurs espèces 
de la même famille botanique. Si vous maintenez 
une plante toujours à la même ploce, vous favori: 
serez la pullulation des parasites attachés à cette 
culture. Tous les légumes n‘offichent pos les 
mêmes besoins en éléments nutritifs ; de l'un à 
l'autre, leurs exigences sont complémentaires. Si 
vous cultivez un type de légume toujours sur le 
même carré, vous finirez par épuiser un des élé- 
ments minéraux disponibles, et par déséquilibre le 
sol. Enfin, sachez que certaines plantes (notam- 
ment les Liliacées, comme les poireoux et les 
oignons) émettent des toxines qui nuisent à la 
croissance des autres espèces. 


61 
Quels sont les légumes qu'il faut 
protéger du froid en hiver ? 
Un grand nombre de légumes frileux ont un cyde 
de culture annuel et, comme ils ne sont pos 


| confrontés à l'hiver, le problème de leur protection 


ne se pose donc pos. En revanche, certains légumes 
frileux comme l'artichout se développent sur plu 
sieurs onnées, ovec une durée d'exploitation de 6 
à 8 ans. Les pieds des ortichauts seront buttés à 
l'automne sur 20 cm de hout. Dans les régions très 
froides, il est même prudent d'envelopper le 
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toires, le romarin et le laurier-sauce craignent les 
hivers froids et humides. Plantezles dons un 
endroit abrité, près d'un mur exposé au sud. 
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Peut-on conserver d’un an sur l’autre 
les pieds de tomates ? 
Les tomates ont un cyde de culture annuel. 
Semées au printemps, elles disparaissent à l'entrée 
de l'hiver. En fin de saison, et avant les gelées, 
vous pouvez récolter des tomates encore vertes 
pour les accommoder en confitures ou en chutneys, 
puis arracher les pieds, que vous devrez remplacer 
l'année suivante (semis à portir de janvier-février). 
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À quelle époque semer l’estragon ? 
L'estragon (Artemisia dracunculus) est une des plus 
fines plantes aromatiques, et vous avez bien raison 
de vouloir en cultiver. Il faut savoir que cette plante 
ne produit pos de graines fertiles. Sa multiplication 
s'effectue donc por bouturage en été, en prélevant 
des extrémités de tiges. Vous pouvez aussi diviser les 
touffes au printemps. Les graines d'estragon propo- 
sées dons le commerce sont de l'estragon de Russie 
(Artemisia dracuncumloides), sans aucune saveur. 
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Peut-on planter un laurier-sauce 
sur un balcon ? 
Arbuste aromatique, le laurier-sauce est très vigou- 
reux Il a été utilisé naguère dans le Midi comme 
plante de haie, et il peut atteindre dans ces régions 
une douzaine de mètres de haut. Vous pouvez toute- 
fois le cultiver dans un grand contenant (30 am de 
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Le louriersauce en pot se taille très joliment en boule. 


profondeur au minimum), en apportant régulière- 
ment un engrais liquide, cor il est très gourmand. Le 
lourier-souce se prête à l'art topiaire, ce qui permet 
de joindre l'utile à l'esthétique, en le conduisant en 
boule sur une fige, en cône ou en même spirale. 
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Comment empêcher la menthe 
d’envahir tout mon jardin ? 
Pour une fois qu'une plante pousse toute seule. Il 
est vrai que lo menthe livrée à elle-même a ten- 
dance à devenir envahissante. Elle développe ses 
tiges souterraines dans tous les sens, et ressort un 
peu partout. Vous pouvez limiter son extension en 
ceusant une petite tranchée tout autour du corré 
de culture et en plontont verticalement des 
ardoises ou des éléments de bordure en plastique 
de 20 à 30 cm de hout, il y o peu de chance qu'elle 
insiste. Qu, encore mieux, profitez de l'extraordi- 


Difficile d'empêcher la menthe d'envohir le jardin. » 
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noire vitalité de la menthe pour la cultiver dns un 
pot ou dans une jordinière d'où elle ne pourra pos 
s'échapper. Ces conseils sont égolement volobles 
pour lo mélisse, qui se montre ou moins aussi enva- 
hissante que les plus têtues des menthes. 
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Faut-il semer le persil chaque année ? 
Le persil est une plante bisannuelle, c'est-à-dire 
qu'elle réolise son cycle complet sur deux ans. 
Semé au printemps, le persil Aeurit seulement l'an- 
née suivante. On peut récolter les premières 
feuilles quelques semaines après le semis, et jus- 
qu'avant la Horaison. Vous avez donc une saison et 
demie environ pour exploiter votre carré de persil. 
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Les plantes séchées conservent-elles 

toutes leurs qualités ? 
Les plantes aromatiques offrent toujours plus de 
saveurs lorsqu'elles sont froîchement cueillies. 
l'envie de les récolter et de constituer des provisions 
pour retrouver le plaisir intact à la mauvaise saison, 
vous inde à les faire sécher. Une technique valable 
pour toutes les aromatiques orbustives : laurier, 
thym, romarin et lovande. Cueillezles en une fois, 
encore jeunes, riches en essences et arômes. Faites- 
les sécher dans un endroit chaud et seç, où elles 
conserveront toutes leurs propriétés gustatives et thé- 
rapeutiques. En revanche, les vitamines sont irrémé- 
diablement perdues chez les plantes sèches. Les oro- 
motiques herbacées ou porfum puissant (estrogon, 
üboulette, bosilic) peuvent être congelées et conser- 
vées ainsi trois mois. 
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Pourquoi faut-il tremper les graines 

dans l’eau avant de les semer ? 
Les graines sont entourées de téguments imper- 
méobles, chargés de les protéger de manière si effi. 
cace qu'ils les retiennent un peu prisonnières... La 
première phose de la germination, appelée imbibi- 
tion, est destinée à romollir ces enveloppes 
coriaces, afin que la plantule puisse s'exprimer. En 
trempont les graines dons l’eau tiède (entre 25 et 
35 °C) durant une à huit heures, on facilite cette 
première étape. En outre, ce geste permet d'évo- 
luer la qualité d'anciens lots de grosses graines. 
Les semences qui Hottent à la surface de l'eau 
après le trempage ont toutes les chances d'être 
creuses ou vides, donc impropres à la germination. 
Por précaution, vous pouvez les éliminer immédio- 
tement. 
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Estil néfaste de manipuler 
les graines avec la main ? 
Les grosses graines peuvent être semées en les 
éparpillant ovec le ceux de la main. Les 


semences qui mesurent entre 0,5 et 2 mm de dio- 
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mètre peuvent être tenues entre le pouce et l'in- 
dex, puis disséminées sur le sol por un mouve- 
ment de frottement des doigts. Les graines les 
plus fines gagnent à être mélangées avec un peu 
de soble, pour un meilleur résultat. Lo peau de 
certaines personnes sécrète des substances chi- 
miques particulières qui semblent gêner lo germi- 
notion des graines. C'est pourquoi, mieux vaut ne 
pos toucher lo semence et lo laisser dons son 
sachet métallique. ll suffit de tapoter dessous, 
pour que les graines tombent doucement à la sur- 
foce du sol. Vous pouvez également utiliser un 
semoir, idéal pour les graines très fines. 
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À quelle époque récolter les graines ? 

Vous pouvez être tenté de laisser certaines plantes 
« monter à graines » pour récolter leur semence, 
qu'il foudra prélever à pleine maturité, lorsqu'elle se 
détache aisément du fruit ou de l'inflorescence. Les 
fruits, les gousses, les capsules doivent être secs, et 
commencer à s'ouvrir : c'est le seul gage de qualité 
des embryons contenus dans les graines. Récoltez 
por temps sec, au milieu ou à la fin de lo journée, 
jamais après une pluie, et laissez-es sécher, si pos- 
sible au soleil ou dans un local bien aéré. Sachez 
toutefois qu'il est déconseillé d'utiliser les semences 
du potager, car les variétés modernes sont très 
sophistiquées et leurs caractères ne se reproduisent 
pos fidèlement. De plus, c'est souvent le meilleur 
moyen pour transmettre les maladies. Mieux vaut 
donc acheter chaque année de nouvelles graines en 
sachet, c'est plus efficace et peu onéreux. 
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Que signifie stratifier les graines ? 
Les graines de nombreuses plantes ont besoin de 
recevoir une certaine quantité de froid ou de cho- 
leur humide pour pouvoir germer. Celles des arbres 
fruitiers, des arbres forestiers et des plantes alpines 
ne sortent de leur dormance qu'après un passage 
prolongé à des températures inférieures à 5 °C. La 


< Évitez de manipuler les graines avec les mains. 
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2: La stratification permet de lever la dormance des graines. 


stratification consiste à stacker les graines (pépins 
ou noyaux) en terrine sur des couches de sable, 
(des strates, d'où le terme stratification), de saiure, 
de tourbe blonde sèche, ou de tout type de maté- 
riou inerte (perlite, vermiculite), et à les laisser 
passer l'hiver à l'extérieur, mois à l'abri de l'humi- 
dité. Le semis sera effectué au printemps. Pour les 
pépins, il suffit de bien mélanger le soble. Les 
noyaux sont récoltés un à un et mis en pot. 
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À quelle profondeur semer les graines ? 
La dimension des semences conditionne la profon- 
deur du semis. Plus les graines sont fines et moins 
elles sont enterrées. Semez superfidiellement sans 
pratiquement les enterrer : céleri, chicorée de 
Bruxelles (endive), ciboulette, mâche. Recouvrez 
de 0,5 cm de terreau : laitue, oignon, poireu, 
tomate. Semez à 1 cm de profondeur : aubergine, 
betterave, carotte, cerfeuil, chicorée frisée et sca- 
role, oseille, piment, pissenlit ; entre 1 et 2 cm: 
basilic, chou, navet, persil ; entre 2 et 3 cm: 
concombre, comichon, épinard, fenouil, melon, 
petits pois, radis, solsifis ; entre 3 et 5 cm : courge, 
courgette, haricot. Le plus important est de semer 
en éparpillant les graines, et de tasser la surface du 
sol fermement, mais sans excès. 
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Comment reconnaître les graines 

capables de bien germer ? 
Il vous reste des semences de lu saison passée, ou 
vous ovez fait vos propres récoltes. Pour avoir une 
idée sur le pouvoir germinatif des graines, il 
n'existe pos de critère visuel. Vous devez foire un 
essoi sur du coton avec une douzoine de graines au 
moins. Après une semaine, comptez le nombre de 
graines dont le germe est apparent. S'il y en a au 
moins la moitié, vous pouvez encore utiliser lo 
semence. Sinon, renouvelez-lo. 
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Peut-on conserver les graines 
d’une année à l’autre ? 

D'une manière générale, ce n'est pas conseillé, le 
pouvoir germinatif s'abaissant au moins de 30%. 
Les graines doivent être stockées à l'abri de la 
lumière et ou sec. Si vous respectez ces conditions, 
la conservation est possible d'une saison sur 
l'autre. Lo faculté germinative est très variable 
d'une espèce à l’autre. Certaines ne dépassent pas 
les 2 ons : oignon, persil, salsifis, scorsonère, pis- 
senlit, poireau, ciboulette, pois, salsifis, sarriette, 
thym. D'outres atteignent de 4 à 5 ans : fenouil, 
fève, potiron, épinard, choux, navet, tomate. 
Aneth, aubergine, betterave, coriandre et marjo- 
laine se conservent jusqu'à 6 à 8 ans. Les chico- 
rées, comichon et melon atteignent 10 ans. 
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Pourquoi certaines graines de salade 
commercialisées sont-elles bleues ? 
Depuis peu, il existe des graines proposées à lo vente, 
enrobées d'une couche d'argile qui associe un fertili 
sant et un fongicide. I! s'agit surtout de semences de 
petit diamètre ou de variétés protégées, souvent des 
hybrides F1. Cela permet de réaliser des semis plus 
réguliers, de bien espacer les graines et d'éviter 
l'édlaircissage après la levée. Les fongicides que ren- 
ferme l'enveloppe permettent de lutter contre lo 
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fonte des semis et l'engrais favorise la croissance dès 
le démarrage de lo germination. Bien sûr, les graines 
enrobées sont bien plus chères, mais elles sont sou- 
vent garonfies : une groine équivaut à un plant. 
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Quel est le temps de germination 
normal pour une graine ? 
La rapidité de la levée des légumes est très variable 
d'une espèce à l'autre et il est bon de lo connaître 
afin de pouvoir se donner une idée de la réussite 
ou non d'un semis. En moyenne, comptez entre 


2. Le pissenlit met plus de trois semaines à lever. 


une et deux semaines. Les chicorées frisées et sca- 
roles doivent lever en 2 à 4 jours. Ce sont les plus 
rapides ovec les radis. Les épinards et les navets 
sont visibles après 5 jours. Comptez une semaine 
pour les : carotte, choux, concombre, comichon, 
fenouil, haricot, oseille, tétragone, tomate. 
Patientez jusqu'à 10 jours pour les : basilic, bette- 
rove, courgette, fève, laitues, mâche, pois. 
Comptez de 10 à 15 jours pour les : aneth, auber- 
gine, cordon, ciboulette, coriandre, maïs, oignon, 
potiron, pissenlit, poirée, sauge. Les piments peu- 
vent demander jusqu'à trois semaines, de même 
que les scorsonères ou le céleri. La palme de la len- 
teur revient au persil qui lève rarement ovont 
20 jours et au thym qui rédame jusqu'à 30 jours. 


Les condimentaires viennent fort bien en jardinière. 
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Pourquoi les graines d’un même légume 
ne coûtent-elles pas toutes le même prix ? 
Lo production de semences obéit à certaines 
contraintes de production et les différents légumes ne 
produisent pas tous autant ni aussi facilement. Les 
différences de prix s'expliquent aussi por le niveau de 
qualité des graines. Les hybrides F1, qui résultent du 
croisement de deux parents sélectionnés, sont large- 
ment supérieurs à leurs géniteurs, mais la production 
est diffidle et coûteuse. On trouve aussi des 
semences biologiques, mais leur production implique 
des rendements plus faibles, avec un cahier des 
charges très strict, d'où un prix élevé. 
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Quels légumes cultiver sur le balcon ? 
Lo seule limite à lo culture potagère sur les terrasses 
et les balcons est la profondeur des contenants. Vous 
éliminerez les légumes à enracinement profond : 
artichaut, asperge, cordon, topinambour ; ainsi que 
les légumes aux racines importantes : betterave, 
carotte longue, chou-rove, salsifis, endive, etc. 
Optez pour les légumes à enracinement superficiel : 
salades à couper, radis, carotte courte, tomate 
cerise, mois aussi les plantes aromatiques, et les 
légumes sarmenteux : aubergine, courge, tomate, 
melon, poivron, à tuteurer ou à laisser retomber. 
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Quels fruitiers réussir sur le balcon ? 

Il est possible de récolter quelques fruits sur les ter- 
rosses et les balcons. Utilisez de grands contenants 
profonds, et rempotez des espèces génétiquement 
noines, spécialement conçues pour cet usage que 
l'on appelle d'ailleurs « fruitiers des balcons » : 
pêchers ‘Garden Gold’, ‘Diomond’, ‘Amber’ et 
“Garden Silver, nectarine ‘Garden Beauty’ et 
Rubis’, abricotier ’Gorden Aprigold’, amondier 
“Garden Prince’, cerisier "Garden Bing', poirier 
“Garden Peur’, pommier ‘Garden Sun Red’, etc. Les 
fraisiers, lo vigne, le fruit de lo possion, l'actinidio 
(kiwi) et les agrumes réussissent aussi en pot. 
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Quelle dimension de pot faut-il 
pour réussir des légumes ? 

La culture des légumes en pot, sur un balcon ou 
une terrasse, est originale et spectaculaire. Dans 
une simple bolconnière, les petites plantes oroma- 
tiques comme la ciboulette, le thym, la sarriette et 
le basilic conviennent, de même que les radis à for- 
cer, la mûche et la laitue à couper. Un pot de 20 cm 
convient pour les laitues et autres salades. 
Comptez entre 25 et 30 cm pour réussir : carotte 
courte, navet de printemps, tomate naine. Plus de 
30 cm de profondeur sont nécessaires pour auber- 
gine, melon, poivron, choux, poirée et potiron. 
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Quelle dimension de pot faut-il 

pour réussir un plant fruitier ? 
Les petits fruits et les lianes, comme le kiwi, peu 
vent être cultivés dans des contenants relativement 
peu importants, cor leur système racinoire accepte 
d'être serré. Des pots de 30 à 40 cm de diamètre 
sont suffisants. Les fruitiers nains, ou les arbres en 
colonne comme les pommiers ‘Ballerina', se conten- 
tent oussi de pots de 40 cm de diamètre. Les frai- 
siers réussissent dans de simples balconnières. Ne 
perdez pas de vue que le volume de substrat étant 
limité, les soins doivent être constants. Plus le 
volume est réduit, moins vous avez droit à l'erreur. 
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Faut-il obligatoirement percer les pots 
dans lesquels on cultive des légumes ? 
Dans un pot, le milieu de culture est confiné, avec 
un volume de terreau limité. Il est donc indispen- 
sable de réguler en permanence la nutrition et l'ar- 
rosage. Tous les excès doivent être évacués sinon la 
plante risque l'asphyxie des racines par excès d'eau 
ou des brülures si l'engrais se concentre trop dans 
le terreau. Quand le fond des contenants n’est pas 
déjà percé, il comporte un opercule qu'il faut faire 
sauter avec un tournevis. Placez une couche drai- 
nonte de grovillons ou fond du pot. 
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Peut-on cultiver un citronnier 
dans la maison ? 
Il est difficile d'élever un citronnier, et tous les autres 
agrumes, à l'intérieur de la maison, même si ses 
lorges feuilles vemissées, ses fleurs odorantes et ses 
fruits, s'il est greffé, en font potentiellement une 
superbe plante d'appartement. Malheureusement, 
lo tempéroture hivemale moyenne de 18 à 20 °C 
qui est l'apanage de nos intérieurs modernes ne 
convient pas du tout au citronnier, de même qu'à 
l'ensemble des plantes méditerranéennes. Dès que 


% La tomate réussit dans un pot de plus de 20 cm. 
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2. Le citronnier sera hiverné au frais dans une véranda. 


les appareils de chauffage entrent en action, à 
souffre d'un excès de chaleur et de sécheresse atmo- 
sphérique. Ses feuilles jounissent et tombent. Pour 
bien foire, il faut l'hiverner dans une véranda entré 
5 et 10 °C ou bien disposer d'une pièce non chauf: 
fée dons loquelle le placer durant la nuit. Sitôt les 
beaux jours revenus, installez le citronnier à l'exté: 
rieur, il sera plus heureux, et vous pourrez espérer 
une bien meilleure récolte. 
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Fautil arroser les fruitiers 

sur le balcon en hiver ? 
Les fruitiers et toutes les plantations rustiques du 
balcon passent la mauvaise saison en repos végé- 
tatif. Ils n'ont pas de grands besoins en eau et en 
éléments nutritifs, car leur physiologie est ou 
ralenti. Mais attention, ils continuent à vivre et ont 
besoin d'un minimum d'humidité. L'hiver venu, on 
oublie qu'il peut se produire des périodes de séche- 
esse froide, surtout dans le Midi. Les fruitiers en 
pot demondent à être arrosés tous les 15 jours pour 
éviter de loisser se rétracter le substrat de culture. 
Apportez de petites quantités d’eau, de préférence 
en fin de matinée, pour éviter les risques de gel 
nocturne. À l'inverse, ne laissez pas lo potée 
détremper en permanence sous la pluie. 
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Comment conserver un pot de basilic ? 
Le basilic, qui est une plante annuelle, effectue son 
cyde végétatif complet en quelques mois, puis 
meurt. Il est donc nécessaire de renouveler choque 
année les plantes, por des semis au chaud, dons un 
substrot sableux afin d'éviter la fonte des semis et 
le botrytis, Dans le Midi, vous pouvez semer le basi- 
lic directement à l'extérieur. 
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Une vigne peut-elle pousser 
sur un balcon ? 
Contrairement à une idée répandue, la vigne est 
une plonte de bonne composition, qui peut vivre 
tès longtemps en pot. Sachez toutefois que ses 
racines supportent tout ou plus des gelées de - 4 
à- 5°, et la partie aérienne de - 5 à - 9 °C. Dès 
l'apparition des bourgeons, vous devrez arroser 
protiquement tous les jours, jusqu'aux vendanges ; 
le reste du temps, il suffira de maintenir le sol un 
peu frais. Apportez un engrais liquide équilibré tous 
les dix jours d'avril à octobre. N'oubliez pas d'et- 
fectuer tous les traitements nécessaires à la vigne, 
une pulvérisation totale tous les quinze jours est la 
solution la plus simple. Rempotez tous les trois 
ons, couront février, dans un mélange por tiers de 
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terre de jardin colcoire, de terreau non tourbeux et 
de sable et, à cette occasion, taillez légèrement les 
racines. La vigne en pot se taille selon le principe 
du « cordon Guyot », avec un seul sorment produc- 
tif très allongé, ou bien en gobelet. 
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Les insecticides sont-ils toxiques ? 
Depuis septembre 2000, la législation a fait un 
grand pas en matière de pesticides pour les jardins 
amoteurs, interdisant toutes les substances dossées 
sur le plan toxicologique. Cela ne veut pos dire pour 
autont que les produits désormais proposés sont 
inefficaces et à utiliser sons précautions. On ne le 
répétera jamais assez : tous les produits phytosani- 
toires correspondent à un emploi précis et à des 
doses d'utilisation strictes. Conformezvous oux 
indicotions portées sur les emballages concemont 
les dosages et les périodes de traitement, cor cer- 
toins insecticides sont toxiques pour les abeilles, 
pour les poissons ou pour les animaux domestiques. 
Évitezvous toute allergie et mettez-wvous à l'aise, en 
ne traitant pas en plein vent, et en utilisant le maté- 
riel odéquot et les protections préconisées. 
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Pourquoi, après un traitement, les 

taches restent-elles sur les feuilles ? 
La maladie est-elle toujours présente ? 
Il ne fout pos confondre les symptômes, qui sont 
l'expression de la maldie, avec l'agent qui en est 
le vecteur. Un traitement vise à éliminer ou à limi- 
ter l'activité des ennemis des cultures, à un niveau 
où ils ne sont plus dangereux pour lo plante. Après 
ovoir constaté l'apparition de taches sur le 


À La vigne vit plusieurs dizaines d'années dons un pot. 
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2. Le traitement élimine les ennemis, pos les taches. 


feuillage, c'est-à-dire le révélateur de l'attaque, 
vous ovez traité, et combottu l'agent pathogène. 
Lo présence de taches est irréversible, même en cos 
de guérison, la plante ne reconstituant pos ses tis- 
sus blessés comme le fait le corps humain por 
exemple. Sachez qu'un seul traitement est rare- 
ment suffisant. Restez vigilant, et observez l'évolu- 
tion ou l'apparition de nouvelles taches, signe d'un 
redémarrage de la molodie. 


Les arbres fruitiers peuvent-ils 
souffrir d’un cancer ? 

Un concer est une prolifération anarchique des cel- 
lules, et les végétaux ne sont pas épargnés par cœ 
phénomène, cependant moins dévastoteur que 
chez les animaux, qui se traduit le plus souvent par 
l'apparition de golles. L'affection lo plus redou- 
table est la golle du collet, ou crown-goll, due à 
une bactérie, Agrobacterium tumefaciens. Vous 
pourrez l'observer assez couramment sur les ronces 
(mûres). Supprimez ces golles quand elles sont 
jeunes, désinfectez et mostiquez les plaies. Le 
chancre du pommier, qui est dû à un champignon 
(Nectrio galligeno), peut aussi être comparé à un 
cancer, cor il provoque la nécrose des tissus ovec 
une progression insidieuse dans les branches. Les 
parties malodes seront éliminées en hiver. 
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Quelle est la meilleure époque 
pour soigner les arbres fruitiers ? 

En raison du très grand nombre d'ennemis et de 
maladies qui les menacent, les arbres fruitiers 
demandent des soins constants sur le plan sanitaire. 
La meilleure solution consiste à adopter le principe 
du « Mieux vout prévenir que guérir. » intervenez 
cinq fois au printemps avec des produits totaux : lors 
du gonflement des bourgeons, au débourrement 
(édatement), à lo chute des pétales oraux, à la 
nouaison (formation des fruits) et ou début du gros- 
sissement des fruits. Dons tous les cas, ne troitez 
jamais moins de 8 jours avant la récolte. Une inter- 
vention efficace consiste aussi dès le mois de 
novembre à appliquer un traitement d'hiver pour 
éliminer tous les œufs et larves d'insectes et de 
cochenilles, puis une seconde application en février 
avec un produit « traitement fin d'hiver » qui va agir 

aussi sur les mousses et les lichens. 
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Comment guérir un chancre ? 
Les chances, fréquents sur les pommiers, se pré- 
sentent sous lo forme de crevasses plus ou moins 
boursouflées, accompagnées de nécroses tissu- 
laires. 1! faut les grotter soigneusement, jusqu'à 
retrouver le tissu sain (jaune verdûtre) et les traiter 
ovec un fongicide cuprique (bouillie bordelaise), 
avant de les enduire avec un mostic à icotriser. 
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Les sécrétions épaisses qui apparaissent 
sur mon cerisier nuisent-elles à l'arbre ? 
Lo sécrétion de gomme est plus un indicateur 
d'alerte qu'une maladie à part entière. Elle traduit 
un état de faiblesse de l'arbre, mal arrosé où mal 
nouri, la présence d'une blessure sur le tronc ou sur 
les bronches, ou l'installotion d'un porasite localisé 
dans le bois. Ôtez toute la sécrétion, à l'aide d'un 
outil désinfecté à l'alcool et bien aiguisé. Bouchez 
avec du mastic cicatrisont, et brûlez tout ce que 
vous ovez coupé. Si un cerisier ou tout autre fruitier 
à noyau montre une tendance à la gommose, 
taillez-le à la fin de l'été « en sève descendante ». 
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Les vers de terre sont-ils utiles 

ou nuisibles dans le potager ? 
Les lombrics, ou vers de terre, sont de précieux alliés 
du jardinier. Autrefois, les paysans, bien avant qu'ils 
ne deviennent agronomes, évoluaient la voleur du 
terrain à la teneur en vers de terre présents dans le 
sol. Les lombrics creusent de longues goleries dans 
le sol et contribuent à l'aërer; mais surtout, ils se 
nourrissent de microdéchets organiques, et remon- 
tent à la surface pour rejeter leurs déjections. Vous 
ovez sans doute déjà observé ces fins tortillons à 
l'aspect argileux : ils constituent un des meilleurs 
engrais noturels. Pensez à recueillir quelques vers 
de terre et plocezles dans le tas de compost, ils 
joueront un rôle d'activateur. En revanche, il fout 
éliminer les vers de terre dons les cultures en pot, 
car ils déstabilisent les racines. 
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Le gui est-il nuisible 
aux arbres fruitiers ? 
Le qui (Viscum album) est une plante porosite com- 
mune au verger qui va essentiellement sur les pom- 
miers, les poiriers, plus rarement sur les chôtai- 


gniers, desquels il faut l'éliminer. Ce sont les oiseaux 


Le chancre doit être graïté jusqu'a la partie saine. 
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2 Lo présence de gui est le signe d'un arbre affaibli. 


(surtout les grives et les fauvettes à tête noire, qui 
en sont très friandes) qui dispersent le gui, la graine 
contenue dons chaque baie n'étant pos digérée et se 
retrouvant dans les excréments laissés sur l'arbre por 
l'oiseau. Certains botanistes estiment que lo pré- 
sence du gui sur un orbre est plutôt une symbiose 
qu'un phénomène de parositisme. S'il est vrai que le 
qui pompe la sève de son hôte por les crampons 
suœurs qu'il foit pénétrer dans ses tissus, en 
revanche, le « parasite » fait profiter l'arbre de son 
assimilation chlorophylliienne en hiver, puisqu'il dis- 
pose d’un feuillage persistant. Pour éliminer le gui 
sur un arbre (qu'il épuise lorsqu'il se trouve en aban- 
dance), il faut entailler ossez profondément le 
romeau à l'endroit où s'accroche le gui, badigeonner 
la plaie avec du sulfate de cuivre (bouillie borde- 
laise), laisser sécher, puis appliquer un mastic à dico 
triser sur toutes les parties laissées à vif. 


Des fourmis grimpent le long du tronc 
de mes pommiers. Sont-elles nuisibles ? 
Les fourmis sont porfois les ennemis du jardinier, 
lorsqu'elles volent les graines du potager. Mais rien 
de grove. Elles peuvent servir d'indicateur, car des 
fourmis en grand nombre sur un arbre traduisent 
sûrement la présence de pucerons ou de psylles 
chez le poirier, ces insectes sécrétant un miellot 
dont elles sont friandes. Piégez-es avec de la glu. 
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Comment faire la différence 
entre fruit et légume ? 

Sur le plan botanique, le fruit est le développe- 
ment chornu de l'ovaire après la fécondation de 
la fleur et il contient les graines. Un melon est un 
fruit cor il renferme des graines, la tomate aussi, 
ainsi que le poivron, le haricot vert, la gousse de 
pois. En pratique, on considère comme 
« légume » ce qui ne se monge pas couromment 
en dessert et s'accommode de préférence salé. Il 
existe aussi de faux fruits. Ainsi la fraise que l'on 
déguste est en réalité un réceptacle charnu, et 
les « graines » présentes en surface sont en réo- 
lité des fruits qui contiennent chacun une groine. 
La figue est aussi un phénomène que l'on 
appelle un sycone, enveloppe charnue d'une 
inflorescence aux fleurs unisexuées. 
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Les engrais transmettent-ils un goût 
aux légumes ou aux fruits ? 
Les plantes se nourrissent d'éléments minéraux, 
azote, phosphore, potassium, magnésium, oligoélé- 
ments, etc. Que ces minéroux soient apportés par 
des engrais naturels ou chimiques, du fumier, du 
compost ou directement puisés dans le sol por la 
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plante, ils ont toujours la même noture. Bien malin 
qui peut différencier ou goût l'origine de la nutrition 
d'un légume ou d'un fruit. Aton déjà entendu 
dire : « Cette courgette a un fort goût de phosphate 
de potassium ? »La saveur des fruits et des 
légumes vient de leur teneur en sucres variés et 
d'un ensemble de qualités orgonoleptiques : fer- 
meté, acidité, amertume apportés por la nature très 
complexe des sols et l'influence des dimots. En 
revanche, il est bien évident que les légumes 
consommés crus ne devront pos recevoir une fumure 
organique fraîche durant leur plein développement. 
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Peut-on consommer 
tous les légumes crus ? 

Certoins légumes doivent être consommés exclusi- 
vement crus, d'autres toujours cuits. On imagine 
mal foire cuire des petits radis, ou croquer dons 
une pomme de terre sons la cuisiner. Chez cette 
dernière, les parties vertes contiennent un alco- 
loïde toxique : la solanine, qui disparoît à lo cuis- 
son. Même chose pour les asperges ou l'igname de 
Chine qui doivent toujours être cuits. La grande 
majorité des légumes peuvent être à lo fois dégus- 
tés crus où accommodés après cuisson. Sachez que 
plus les légumes sont jeunes, plus ils sont digestes, 
cor en vieillissant ils deviennent plus fibreux, pro- 
duisent plus de lignine, imitonte pour les 
muqueuses. Par ailleurs, la cuisson détruit une 
grande partie des vitamines. 
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Quelles sont les fleurs comestibles ? 
On ne pense pos toujours à elles pour un usage en 
cuisine, mais de nombreuses fleurs sont comes- 
tibles. À lo saveur délicote de leurs pétales s'ajoute 
la note colorée pour agrémenter les plats. Dans les 
solodes, vous pourrez utiliser : capucine, violette, 
camomille, primevère. Lo fleur de bourroche accom- 
mode finement le riz, la pensée s'utilise dans les 


 Ferilisez les légumes sans crainte pour leur arôme. 
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2 Les fleurs de glytine peuvent être préparées en beignets. 


potages. Les inflorescences de sureau noir, de robi- 
nier (acacia), de glycine et les fleurs de courgette 
sont délicieuses en beignets. Les pétales de rose de 
Provins parfument les pâtisseries ou sont même 
cuits en confitures. La lovande, la rose, lo violette 
parfument des sorbets. Le chrysanthème est cou- 
romment consommé au Japon. 
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Quels sont les fruits et les légumes 

conseillés pour les régimes ? 
Pour un bon équilibre alimentaire, il fout consom- 
mer des fruits et des légumes à chaque repos et les 
foire vorier le plus possible, chaque espèce appor- 
tant des éléments particuliers. Les légumes les 
moins caloriques sont les soldes, les concombres 
et les courges, le célerirove, les salodes en tous 
genres et les fruits les moins coloriques sont les gro- 
seilles, les framboises. Pommes de terre, bananes, 
avocats, sont les plus caloriques, mais il faut tout 
même en consommer de temps en temps. 
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DICTIONNAIRE de À à Z 
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De Abricotier à Vipérine, 350 genres classés dans l'ordre 
alphabétique de leur nom français, tous illustrés, et présentés 
sous forme de fiches pratiques. 


(2 Légumes, fruits, épices, plantes aromatiques et officinales, 
fleurs du monde entier, à cultiver dans votre jardin 
ou à découvrir pour mieux les savourer 228 à 473 


BIEN UTILISER LE RÉPERTOIRE 


Chaque fiche descriptive du dictionnaire des plantes est 
accompagnée de symboles qui vous permettent, en un coup 
d'œil, de connaître les particularités du genre présenté. 


M +. dj: Vs 
+ Exposition ensoleillée. À utiliser cru. 


£ | Exposition miombragée. ©" S'emploie en distillerie. 


+ Exposition à l'ombre. & S'emploie en parfumerie. 
À uiliser cuit. CV Plante offcinale. 


Ce symbole signale une plante facile, conseillée aux débutants. 


Les couleurs attribuées à chaque plante correspondent aux: légumes 
fruits M, épices, plantes aromatiques et officinales MN et fleurs =. 
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ABRICOTIER 


Prunus armeniaca 
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FRUIT RUSTIQUE 

Arbre élégant, bien ramifié, qui atteint près de 
6 m de hout, l'abricotier produit des fruits velou- 
tés d'une saveur incomparable, surtout quand ils 
sont croqués directement sur l'arbre. 

Famille : Rosacées. 

Origine : principalement le Turkeston, mais aussi 
le Tibet, la Mandchourie (Chine). Les Grecs et les 
Romains n'ont découvert l'abricot qu'au début de 
l'ère chrétienne. Ce fruit est communément cultivé 
en France depuis 400 ans environ. 

Feuilles : coduques, rondes à ovales, brillantes, 
mesurant de 8 à 12 cm de long, elles sont portées 
por de longs pétioles semi-rigides. 

Floraison : lo mise à fleurs intervient très tôt 
dans la saison, dès la fin février, ovant l'apparition 
des feuilles. Cela est à l'origine du nom qui dérive 
du terme latin, « Praecoquum malum », autrement 
dit « fruit précoce ». Les fleurs à 5 pétales, de 2 à 
3 cm de diamètre, blanches teintées de rose pôle, 
sont outofertiles. Elles donnent après fécondation 
de gros fruits ronds ou ovales, juteux, à l'épiderme 
duveteux, jaune-orangé. Les abricots contiennent 
une amande comestible (à petite dose) que l'on 
intègre souvent dons les confitures. 

Exposition : l'obricotier oime la chaleur et le 
soleil. Du fait de sa oroison précoce, il redoute les 
gelées printanières. Offrez-lui une situation bien 
obritée des vents dominants. 

Sol : peu exigeant, l'abricotier apprécie une terre 
colcaire, voire caillouteuse et sèche, mais ne sup- 
porte pos l'eau stagnante, surtout en hiver. 
Fertilisation : une dose d'engrais complet pour 
arbres fruitiers, apportée à l'aplomb de lo romure, 
en novembre et au printemps. Au pied des jeunes 
arbres, incorporez une brouette de fumier très mür 
ou de compost, au début de l'hiver. 

Entretien : binez régulièrement le sol autour du 
pied de l'arbre. L'herbe est toujours défavorable à 


< Bergeron’ : un grand dossique, très sucré et productif. 
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l'obricot, car elle favorise la prolifération des spores 
de chompignons et sert d’abri aux parasites. 
Ménogez une cuvette bien dégogée à l'aplomb de 
lo romure pour retenir l'eau d'orrosage. La pre 
mière année, prévoyez au moins 20 | d'eau por 
arbre, chaque fois que la terre sèche. 

Taille : lo première année suivant lo plantation, 
conservez seulement trois ou quotre branches qui 
deviendront les charpentières. Laissez ces branches 
se développer librement les années suivantes. La 
deuxième année, supprimez, en novembre ou à la 
fin de l'été, les rameaux latéraux (appelés gour- 
mands s'ils sont très vigoureux) et les branches 
trop mal placées. Une fois formé, l'abricotier se 
taille peu. Il supporte d'ailleurs assez mal les bles- 
sures. Î| faut juste veiller à lui conserver un port 
équilibré, Aérez le centre de la ramure et supprimez 
le bois mort. Il est indispensable de mastiquer les 
ploies pour favoriser une bonne cicatrisation. 
Multiplication : les arbres issus de semis (abri- 
cotiers francs) donnent des fruits plus petits et plus 
tardifs, mais très abondants. Ils poussent bien dans 
les terrains coillouteux et très bien drainés. Ils peu- 
vent oussi servir de porte-greffe pour des variétés à 
gros fruits. Les abricotiers sont généralement gref- 
fés sur prunier Myrobolon, qui résiste aussi bien à 
la sécheresse qu'à l'asphyxie. On utilise aussi 
l'amandier comme porte-greffe pour les sols cal: 
caires ou le pêcher franc pour les sols sobleux. La 
greffe en écusson est pratiquée courant juillet sur 
des porte-greffe de un ou deux ans. 

Récolte et conservation : la récolte commence 
début juin dans le Midi méditerranéen, avec les 
variétés les plus précoces, et se termine vers la mi- 
août dans le centre de la France. Les abricots frais 
se consomment dons les huit jours suivant la 
récolte. Îls se conservent secs mais aussi en confi- 
tures, en bocaux ou ou sirop. 

Ennemis et maladies : les abricotiers sont assez 
souvent victimes d'un dépérissement brusque 
(aussi nommé apoplexie) qui les fait littéralement 
sécher sur pied. C'est un phénomène complexe qui 
troduit toujours un désordre physiologique (par 
exemple, mauvaise soudure du porte-greffe). Si les 
conditions de culture ne conviennent pos, l'arbre 
exsude une gomme abondante et les branches se 
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mettent à sécher, ce qui peut entraîner la mort de 
la plante. Un champignon pathogène, le monilio, 
provoque le flétrissement des bouquets floraux qui 
brunissent. || attaque aussi les fruits qui se momi- 
fient sur la branche. Traitez ou cuivre (bouillie bor- 
delaise) au moment de lo chute des feuilles, à la 
fin de l'hiver et juste après la Aoraison. L'oïdium 
(blanc) est un champignon qui se développe sur les 
jeunes fruits et les feuilles, formant des taches 
blanches pulvérulentes. Troitez au soufre dès l'ap- 
parition des premiers symptômes. La rouille se 
manifeste par des taches jaunâtres sur les feuilles, 
ce qui entraîne leur chute précoce. Un traitement à 
bose de fongicide de synthèse n’est utile qu'en cos 
de très forte attaque. Les pucerons, chenilles ou 
acariens qui peuvent attaquer les abricotiers provo- 
quent rarement de forts désagréments. 
Comportement en pot : seules les variétés 
naines peuvent être cultivées sur le balcon ou la 
terrasse : ‘Garden Aprigold’, qui ne dépasse pas 
1 m de haut à maturité, produit des fruits de belle 
taille, jaune doré, qui virent à l'orangé sous la 
caresse du soleil. L'arbre étant outofertile, il peut 
être planté isolé. Prévoyez un contenant d'ou 
moins 50 cm de lorge et 40 cm de profondeur. 
Espèces et variétés : por ordre de précocité, on 
trouve couramment dans le commerce “Stark Early 
Orange’, à port compact et fruits bien colorés, 
fermes de bonne qualité. ‘Canino’, au port semi- 
dressé, très productif est à réserver pour les régions 
méditerranéennes. Les gros fruits jaune foncé 
tachetés de rouge de ‘Luizet’ (ou ‘Suchet”) sont 
récoltés la première quinzaine de juillet, en même 
temps que ‘Rouge du Roussillon’, une variété qui 
résiste bien au gel, très parfumée, idéale pour les 
fruits en sirop. ‘Précoce de Saumur‘ doit être planté 
à l'abri des gelées, cor il fleurit début mars. 
Mürissent ensuite ‘Polonais’, un grand dossique à 
floraison tordive, à récolter fin juillet, puis 
‘Bergeron’, très parfumé, qui résiste bien au gel et 
parvient à maturité mi-août. Cette variété convient 
bien dons les régions situées au nord de Valence. 
Ses fruits résistent bien au transport. Dons les 
régions les plus au nord, choisissez ‘Pêche de 


L'abricotier se cultive surtout dans une forme plein vent. b- 
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Nancy, tordif et résistant aux parasites. Toutes ces 
variétés sont autofertiles et peuvent donc fructifier 
sans la présence proche d’un autre obricotier. 
Parties utilisables : les fruits. De temps en 
temps, on extrait les amandes contenues dans 
les noyaux pour parfumer les confitures. Il faut 
toutefois s'en méfier, car elles contiennent de 
l'acide cyanhydrique caractérisé par son parfum 
d'amande amère. Une ingestion à haute dose des 
amandes d'abricot (plusieurs dizaines) peut entrot- 
ner une intoxicotion. 1! faut en overtir les enfants. 
Valeur nutritive : ovec à peine 50 Kcol pour 100 
g de fruit, une bonne richesse en magnésium, en 
potassium, en fer, en cuivre, en carotène, en vito- 
mine Cet en fibres, l'abricot est conseillé dans tous 
les régimes. Sa valeur colorique est similaire à celle 
de la prune et du melon. L'abricot est un des fruits 
les plus riches en provitamine À qui joue un rôle anti- 
oxydant important contre le vieillissement des tissus 
et de lo peau. 

Utilisation : le parfum subtil des abricots s'ex- 
prime idéolement dons le fruit frais, récolté à com- 
plète moturité. Les tartes sont irrésistibles. 
Conseil Truffaut : si l'arbre est très chargé (ce qui 
n'orrive qu'une ou deux fois tous les 5 ou 6 ans), il 
est prudent d'éliminer une partie des jeunes fruits à 
la main, quand ils atteignent la taille d’une cerise. 
Cela permet aux abricots qui restent de grossir et de 
mürir correctement sans épuiser l'arbre. 


Che gourmande 
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Chaque année, en juillet, nous pré- 
parons en famille des confitures 
d'abricots. Choisissez des fruits 
bien mûrs : Bergeron, ‘Rosé de 
Provence’, ‘Roussillon’, de calibre 

moyen. Les gros sont plus chers, gardez-les pour 
la table. Coupez-les en deux et versez le sucre 
dessus (800 g pour 1 kg de fruits), ajoutez une 
gousse de vanille fendue, un tour de moulin de 
poivre blanc et laissez reposer. Cassez les 
noyaux, émondez les amandes. Le lendemain, 
cuisez la confiture dons un récipient à fond 
épais, jusqu'à ce que les abricots soient trans- 
parents.  Empotez 
en ajoutant deux 
amandes par pot. 
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Abricotier 


Absinthe 


L'absinthe est une plante ou feuillage très aromatique. 
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DICTIONNAIRE 


ABSINTHE 


Artemisia absinthium 
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PLANTE OFFICINALE 

Cette vivace aromatique, buissonnante, à souche 
ligneuse, atteint 1 m de hout. 

Synonymes : obsinthe officinole, grande 
obsinthe, obsinthe commune, herbe aux puces, 
herbe aux vers, herbe sainte. 

Famille : Composées (Astéracées). 

Origine : des Alpes à la Sibérie, Afrique du Nord. 
Feuillage : très découpé, grisvert sur le dessus, 
gris argenté en dessous, recouvert de poils soyeux. 
Floraison : de juillet à septembre, la plante porte 
des ponicules formées de petits capitules jaunes. 
Exposition : plein soleil non brülont. 

Sol : riche, léger de préférence, la sécheresse et le 
colcaire sont bien supportés. 

Fertilisation : inutile dans un sol de qualité. 
Entretien : contrôlez la croissance, car la plonte 
devient envahissante. Éliminez les semis spontanés. 
Taille : tous les ans, vers la fin mars, rabattez l'en- 
semble de lo touffe à 30 cm du sol. 
Multiplication : semez en avril. Conservez un 
plant tous les 10 cm et plantez à l'automne. Vous 
pouvez aussi diviser les touffes au printemps. 
Récolte et conservation : cueillez de juillet à 
septembre. Laissez sécher ou sec et à l'ombre. 
Ennemis et maladies : aucun de redoutable. 
Comportement en pot : l'absinthe est trop 
vigoureuse pour vivre harmonieusement en pot. 
Espèces et variétés : ‘Lambrook Silver, ou 
feuillage argenté, est semi-persistant. Ne dépos- 
sont pos 50 cm de hout, il est moins envahissont. 
Parties utilisables : sommités fleuries et feuilles. 
Propriétés : vermifuge, tonique. Les feuilles sti- 
mulent l'appétit. Elles aromatisent aussi les 
liqueurs. L'alcool d'obsinthe est interdit depuis 
1915, cor il détruit le système nerveux. 
Utilisation : plonte froîche ou sèche en poudre. 
Infusions très amères (1 g dans 200 ml d'eau). 
Conseil santé : les femmes enceintes et les per- 
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< Robinia pseudoacacia : un feuillage finement découpé. 
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sonnes fragiles de l'estomac doivent éviter d'util- 
ser l'absinthe, cor son huile essentielle provoque 
des intoxications à moyen terme. 


p79 ACACIA 
ë Robinia pseudoacacia 
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FLEUR COMESTIBLE 

Ce bel arbre caduc, épineux, à port ample, très 
décoratif, atteint 15 m de hout et de large. 
Synonymes : robinier, faux ocacio, corouge. 
Famille : Légumineuses (Fabacées). 

Origine : Amérique du Nord. Le premier acacia de 
France fut planté en 1601 à Paris, place Douphine. 
Feuilles : de 30 cm de long, altemes, pennées, 
composées de 3 à 10 paires de folioles ovales. 
Horaison : de mai à juillet, grappes pendontes 
de fleurs papilionacées, blanc crème, parfumées. 
Exposition : en plein soleil, à l'abri des vents. 
Sol : plutôt léger, sableux, voire même sec. 
Fertilisation : pos besoin d'engrais. 

Entretien : binez outour du pied les 4 ou 5 pre- 
mières années. Éliminez les rejets épineux. 

Taille : en été écloircissez lo ramure trop dense. 
Multiplication : semis en mors-ovril en terrine 
sous abri. Laissez tremper les graines une nuit. 
Récolte et conservation : les fleurs se récoltent 
froîches, à l'apogée de leur épanouissement. 
Ennemis et maladies : cochenilles. Attention ou 
vent qui casse souvent les branches de l'arbre. 
Comportement en pot : seules quelques varié- 
tés conviennent : Robinia pseudoacacia ‘Myrtifolia' 
atteint 2 m en pot et forme une couronne toute 
ronde ; ‘Twisty Baby’, aux rameaux contourés. 
Espèces et variétés : ‘Frisia’, ou feuillage doré 
très lumineux ; ‘Casque rouge’, sans épines, à fleurs 
rouge violacé. “Semperflorens’ reHleurit en ooût et 
septembre. Robinia elliottii, au port souple, porte de 
belles grappes rose pourpre, odorontes, 2,50 m. 
Parties utilisables : les fleurs ont un goût de 
petits pois. Les bourgeons foliaires et les jeunes 
feuilles étaient autrefois consommés cuits à l'eau. 
Propriétés : les fleurs renferment un nector sucré 
et de l'asparagine. Les graines crues contiennent 
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un olcoloïde qui caille le lait et agglutine les glo- 
bules rouges. Elles perdent leur toxicité à la cuisson. 
Utilisation : les fleurs se consomment en bei- 
gnets, mais elles sont difficiles à digérer. 

Conseil Truffaut : les acacias à fleurs rouges 
sont uniquement décoratifs (fleurs sans saveur). 


ACHE SAUVAGE 
Apium graveolens 


ke À © 
PLANTE OFFICINALE 

Cette plante vivace qui atteint 80 cm de haut est 
l'ancêtre du céleri et en possède le parfum. 
Synonymes : céleri sauvage, persil des marais. 
Famille : Ombellifères. 

Origine : le littoral européen. 

Feuilles : plates, composées, découpées. 
Floraïson : juillet-août. 

Exposition : soleil voilé ou ombre légère. 

Sol : riche et frais, de préférence salé. 
Fertilisation : une couche de 5 cm de compost 
bien mûr à la plantotion, en couverture. 
Entretien : ne laissez pos le sol se dessécher. 
Multiplication : semis en mai en place. 
Récolte et conservation : cueillez les plus 
jeunes feuilles, elles sont moins fibreuses. 
Ennemis et maladies : la rouille du céleri sévit 
por temps humide. Traitez à la bouillie bordelaise. 
Comportement en pot : ossez médiocre cor 
l'ache a besoin d'un sol profond. 

Espèces et variétés : l'espèce originelle a donné 
par sélection au cours des âges les céleris-toves 
(Apium graveolens var. rapaceum) et céleris à côtes 
(4. graveolens var. dulce). Voir p. 265. 

Parties utilisables : graines, feuilles et racines. 
Récoltez les feuilles ovant la oroison. 
Propriétés : lache est divrétique et stomo- 
chique, antiscorbutique, stimulant, fébrifuge. 
Utilisation : jus de feuilles frais appliqué sur les 
contusions. Décoction de racine (30 à 50 g/l). 
Conseil Truffaut : ne croyez pos aux grimoires 
qui vantent les propriétés aphrodisiaques de lache. 


ACHE DE MONTAGNE voir Livèche. 


mes 


ACHILLÉE 
Achillea millefolium 


Ve 
PLANTE OFFICINALE 
Cette vivace rhizomateuse de 20 à 40 cm de 
haut devient parfois un couvre-sol envahissant. 
Synonymes : millefeuille, herbe de la Saint-Jean, 
herbe au charpentier, herbe à lo coupure, herbe 
aux cochers, saigne-nez, herbe aux militaires. 
Famille : Composées (Astéracées). 
Origine : plonte répandue dons toute la Fronce. 
Feuilles : vert fronc, très découpées, étroites. 
Floraison : les capitules blancs, rose pâle, ou 
même pourpres, s'épanouissent de juin oux gelées. 
Exposition : plein soleil, même assez chaud. 
Sol : l'achillée s'accommode de toutes les terres, 
même les plus pauvres. Évitez l'excès d'humidité. 
Fertilisation : une dose d'engrais pour plantes à 
massifs au début du printemps et en juin. 
Entretien : coupez les tiges après la floraison. 
Taille : robattre toutes les tiges sèches au niveau 
du sol en novembre ou en mars. 
Multiplication : semis, séparotion des drageons. 
Récolte et conservation : ou début de lo 
période de floraison, le matin de préférence. 
Ennemis et maladies : aucun 
Comportement en pot : la plante exige un pot 
d'ou moins 30 cm de haut et de large. 
Espèces et variétés : || existe des achillées orne- 
mentales ‘Braise’, ou ‘Red Beauty’, à fleurs rouges ; 
“Lilac Beauty’, rose lilacé. 
Parties utilisables : sommités fleuries et feuilles. 
Propriétés : l'achillée contient une huile essen- 
tielle, des tanins, du potossium, des flovonoïdes. 
Elle est antiseptique, diurétique, cicotrisante, 
hémostatique, digestive et antiinflammotoire. 
Utilisation : en infusion de 10 à 20 g de fleurs 
froîches dons 500 ml d’eau bouillante. 
Conseil Truffaut : les inflorescences peuvent 
être intégrées dans les bouquets secs. 


ACTINIDIA voir Kiwi. 


L'achillée millefeuille : de multiples vertus bienfaisantes. b- 
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Achillée 


Agave 


Les fruits de laigremoine s'accrochent aux vêtements. 
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AGAVE 
Agave spp. 
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PLANTE OFFICINALE 

Cette plante succulente vivace, épineuse, porte 
des hampes florales pouvant atteindre 6 m. 
Synonymes : maguey, met} (au Mexique), sisal. 
Famille : Agavacées (Amaryllidacées). 

Origine : régions désertiques et montagneuses 
du sud des États-Unis, du Mexique et des Antilles. 
Feuilles : lrges en rosettes, rigides et chamues, 
elles sont portées par un pétiole très court et ter- 
minées por un aiguillon rigide. Bords piquants. 
Floraison : à moturité (après plusieurs dizaines 
d'années), les agoves émettent du cœur de lo 
plante une hampe florale de 1 à 6 m de haut, 
qui se romifie horizontalement et porte des 
fleurs jaunes en entonnoir ou en dlochettes, en 
grappes ou en ponicules. La floraison marque 
la mort de la plonte. 

Exposition : plein soleil et choleur obligatoires. 
Sol : les agaves aiment une terre légère, sableuse, 
très droinonte, enrichie en compost fibreux. 
Fertilisation : une fois por an, au printemps, 
apportez un engrais spécial cactées. 

Entretien : obritez les plantes du gel en hiver et 
d'une humidité excessive durant l'intersaison. 
Multiplication : por repiquoge des petites 
rosettes poussont ou pied de la plante mère. On 
peut semer sous abri les graines plates et noires. 
Récolte et conservation : la récolte de la sève 
o lieu juste avant l'apparition de la hampe florale, 
lorsque la vigueur est maximale. 

Ennemis et maladies : cochenilles, pourriture. 
Comportement en pot : excellent, même à 
l'étroit mais les agaves en pot fleurissent rarement. 
Espèces et variétés : il existe environ 300 
espèces souvent décoratives. Seul Agave americana 
est utilisé à des fins alimentaires et textiles. 
Parties utilisables : sève, racines, feuilles, fibres. 
Propriétés : la sève des feuilles soulage les brû- 
lures légères. Elle contient une saponine âcre qui 


Aigremoine eupatoire : une floraison remarquable. 


JARDIN 


fait soliver et provoque des diarrhées. Il faut donc 
l'utiliser seulement en application externe. 
Utilisation : ou Mexique, la sève sert à fabri- 
quer une boisson comparable à notre cidre : le 
pulque. Avec les racines fermentées et distillées, 
on produit la tequila. Les fibres des feuilles ser- 
vent à foire des tapis et des cordages. Le sisal est 
une fibre textile solide, produite par plusieurs 
espèces d'agave. 

Conseil Truffaut : évitez d'installer les agoves 
sur un lieu de passage, la blessure provoquée por 
les aiguillons occasionne enflures et inflammations. 


53 AGRUMES voir Cédrat, Citronnier, 
Kumquat, Oranger, Mandarinier, 


Pamplemoussier. 


AIGREMOINE 


Agrimonia eupatoria 


Se 


PLANTE OFFICINALE 

Vivace herbacée velue, de 60 cm de haut. 
Synonymes : eupatoire des anciens, thé du nord, 
thé des bois, herbe de Sainte Madeleine. 

Famille : Rosacées. 

Origine : buissons, bois et pâturages de Fronce. 
Feuilles : de 20 à 25 cm de long, composées de 
4 à 14 folioles dentées et velues. 

Foraison : en juin, les fleurs jounes, de 1 cm de 
diamètre, sont disposées sur une grappe dressée. 
Exposition : soleil ou mi-ombre légère. 

Sol : surtout les terres incultes, les prairies sèches 
et le bord des routes. Le calcaire est bien toléré. 
Entretien : désherber outour de la plante pour 
favoriser son développement. 

Taille : robattre toute la plante en mars, à 10 cm. 
Multiplication : por semis en avril. Dans lo 
noture, les graines s'accrochent au pelage des ani- 
moux qui les transportent sur de longues distances. 
Récolte et conservation : les jeunes feuilles et 
les fleurs froîches sont prélevées le motin. 
Espèces et variétés : seule l'espèce Agrimonia 
eupotoria est utilisée en herboristerie. 

Parties utilisables : feuilles et sommités Heuries. 
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Propriétés : l'aigremoine est riche en tanins. Elle 
est astringente, vulnéraire, diurétique. 
Utilisation : l'aigremoine passait pour guérir la 
taie de l'œil. Elle était utilisée dons les maladies du 
foie et les troubles digestifs. En usage exteme, on 
peut l'employer en gargarismes contre les aphtes 
(décoction de 100 g de plante froîche dns un litre 
d'eau, 6 fois par jour), et en cos d'angine chro- 
nique. 20 g de feuilles infusées dons un litre d'eau 
donnent un liquide de couleur rosée, un peu aro- 
motique et agréable. Lo décoction d'aigremoine a 
aussi servi dans le passé à vermifuger le bétail et à 
teindre les pièces d'étoffe en jaune ocre. 

Conseil Truffaut : ne foites pas sécher l'aigre- 
moine, cor ses principes actifs disparaissent. 


AIL 
Allium sativum 
MS XS 


PLANTE AROMATIQUE et OFFICINALE 
Cette plante vivace bulbeuse de 30 à 90 cm de 
haut est cultivée comme une annuelle. 
Synonymes : ail commun, ail ordinaire, chapon, 
ail potager, ail cultivé, thériaque des pauvres. 
Famille : Liliacées. 

Origine : steppes de l'Asie centrale. 

Feuilles : cylindriques et fines à lo bose, elles for- 
ment une fousse tige dans leur partie médiane. La 
partie libre est rubanée et pliée, d'un vert terne. 
Floraison : en juin, la plante porte des inflores- 
cences globuleuses, de 3 à 5 cm de diamètre, com- 
posées de petites fleurs blancrose, stériles, entou- 
ées de petites bulbilles. On supprime la hampe 
orale, pour favoriser la formation des caïeux. 
Exposition : soleil et chaleur obligatoires. 

Sol : de pH neutre, léger, qui se ressuie vite après 
lo pluie, peu humifère, ni trop pierreux. 
Fertilisation : en septembre, apportez un engrais 
pour légumes ou bulbes, riche en magnésium. 
Entretien : désherbez régulièrement. L'arrosage 
se limite aux périodes de sécheresse prolongée. 
Multiplication : l'espèce étant stérile, on multi- 
plie l'ail végétativement, par propagation des bul- 
billes ou plantation des caïeux. L'ail blanc, violet ou 


FES 


rouge se plante avant décembre. L'ail rose s'ins- 
talle avant février. Laissez 25 cm entre les caïeux. 
Récolte et conservation : arrachez quond le 
tiers supérieur des feuilles jaunit et avant que le füt 
ne se couche. Laissez quelques jours à sécher, puis 
rentrez les bulbes dans un local frais et hors gel 
après les avoir nettoyés. L'ail blanc se conserve jus- 
qu'en jonvier-février, l'ail rose jusqu'en maïjuin. 
Ennemis et maladies : lo chenille verte de lo 
teigne de l'ail s'attaque aux tiges et aux feuilles. 
Coupez les parties atteintes et arrachez les plantes 
les plus touchées. Attention à la pourriture. 
Espèces et variétés : 23 variétés d'ail sont ins- 
cites ou catalogue officiel français. Utilisez uni- 
quement du plant certifié, car il est indemne de 
virus. On le reconnaît à l'étiquette bleue qui est 
accrochée aux sachets de semence. Les anciennes 
variétés ‘Blanc de la Drôme’, ‘Violet de Codours’, 
‘Blanc de Lomagne’ ont été remplacées par les 
sélections modernes ‘Messidour’, ‘Germidour’, 
“Printanor!, ‘Thermidrome!, ‘Primor’, etc. 

Parties utilisables : le bulbe est utilisé frais, cru 
ou cuit, entier ou râpé et séché. Les feuilles, moins 
appréciées, sont également aromatiques. 

Valeur nutritive : ovec 135 Kcal/100 g, l'ail 
est très énergétique. || est vrai qu'il ne contient 
que 64% d'eau. Il renferme diverses vitamines 
A, 81, Cet B6, ainsi que des oligoéléments (mon- 
gonèse, silidum, cobalt, soufre). || présente des 
propriétés stimulantes, diurétiques, expecto- 
rontes, vermifuges et antiseptiques. Il est 
conseillé aux personnes souffrant de troubles du 
système cordio-vasculaire, car c'est un fluidifiont 
et un anti-agrégont. 

Utilisation : en cuisine, comme condiment. Les 
gousses crues assaisonnent les crudités, les sauces. 
Cuites, elles parfument les gigots et les ragoûts de 
mouton, le rôti de por, les farces, les poissons. L'ail 
étoit autrefois utilisé en médecine. Ses diverses ver- 
tus thérapeutiques lui valent d'entrer encore dons la 
composition de quelques préparations pharmaceu- 
tiques vermifuges ou antiseptiques. 

Conseil Truffaut : l'ail se comporte bien en com- 
pagnie des fraisiers et des pommes de terre, des 
laitues et des tomates. En revanche, éloignez-le des 
pois, des haricots, des fèves. 
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2 Ail violet ‘Germidour” : une sélection indemne de virus. 


TOUT SAVOIR 


Il y 0 5000 ans, les rois babyloniens consom- 
maient de l'ail à tous les repos. On dit que lors 
de la construction de la pyramide de Kheops 
(2600 ans av. J.-C.), les cargaisons d'ail venant 
à manquer, les travailleurs cessèrent leur acti- 


vité en signe de protestation, sans doute lo pre- 
mière grève de l'histoire ! 

Chez les anciens Égyptiens, c'était même une 
monnaie. 15 livres d'ail s'échangeaient contre 
un esdave en bonne santé! Un papyrus égyp- 
tien datant de 1550 ov. J.-C. mentionne près de 
800 formules thérapeutiques à base d'ail! 


Ail des ours 


À l'ail des ours : un parfum alliacé très pénétrant. 
IN , œ 
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& AIL DES OURS 


Allium ursinum 


WE y 


PLANTE AROMATIQUE 

Cetie bulbeuse vivace et décorative, de 30 cm de 
haut, exhale une forte odeur d'ail. 

Synonymes : ail des bois, oil à larges feuilles. 
Famille : Liliocées. 

Origine : indigène dans toute l'Europe. 
Feuilles : por deux, larges, lancéolées, portées por 
un long péfiole, elles évoquent des oreilles-d'ours. 
Floraison : d'avril à juin, l'ail des ours produit de 
jolies ombelles de petites leurs blanches. 
Exposition : la mi-ombre convient à cet habitant 
des bois humides, por ailleurs très rustique. 

Sol : humifère, profond, bien drainé, souple. 
Fertilisation : ne pos apporter d'engrais azoté. 
Entretien : divisez les touffes trop grosses. Ne 
pos laisser les mauvaises herbes envahir lo plante. 
Multiplication : por prélèvement des bulbilles. 
Récolte et conservation : le bulbe, les fleurs et 
les feuilles s'utilisent frais. 

Ennemis et maladies : lo pourriture du bulbe. 
Comportement en pot : cette plonte, qui 
pousse en lorges colonies dans les bois, n'est pas 
destinée à la culture en pot. 
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Espèces et variétés : on utilise l'espèce type, le 
plus souvent récoltée dans lo nature. 

Parties utilisables : surtout les feuilles et les 
fleurs. Le bulbe est très dur. Les fleurs peuvent 
aussi servir à la décoration des plats. 

Valeur nutritive : les feuilles de l'ail des ours, 
riches en vitamine C, sont stimulontes et diuré: 
tiques. La consommation des feuilles en salade est 
bénéfique en cas de maux de ventre. 

Utilisation : lo délicate saveur des feuilles, un 
peu sucrée, est moins agressive que celle de l'ail 
cultivé. On les cueille au printemps pour parfumer 
les salades, les sandwichs, les omelettes. 

Conseil Truffaut : pour un œil non averti, les 
jeunes plantes de muguet et d'ail des ours se res 
semblent. Attention à la confusion, car le muguet 
est une plante extrêmement toxique. 


# AIRELLE ROUGE 


Vaccinium vitis idaea 


EX s—- 


PETIT FRUIT 

Cette plante semi-arbustive de 30 à 40 cm de haut 
croît dans les montagnes, jusqu'à 3 000 m. 
Synonymes : canche, vigne du mont Ido. 
Famille : Éricacées. 

Origine : Vosges, Jura, Alpes et Pyrénées. 
Feuilles : de 2 à 5 cm de long, persistantes, vert 
bleuté, ovoles à allongées, avec le sommet arrondi. 
Floraison : les groppes de clochettes rosées, de 
0,5 cm de long, sont suivies par des fruits rouge 
vif, à pulpe blanche, de saveur acide. 

Exposition : lo proximité de grands arbres ossure 
un ombrage léger, indispensable à l'airelle. 

Sol : humifère, tourbeux et surtout non calcaire. La 
terre de bruyère pure convient bien. 
Fertilisation : un apport d'engrais pour plantes 
de terre de bruyère, une fois par an, au printemps. 
Entretien : bien arroser en période de sécheresse. 
Taille : après lo récolte, juste pour redonner une 
forme bien équilibrée ou buisson. 
Multiplication : por boutures semi-aoûtées. 


4 Airelle rouge (Voccinium vitis idoeo) : très mellifère. 
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Récolte et conservation : les fruits cueillis en 
été et se consomment frais ou congelés 

Ennemis et maladies : 
{Phytophthora) en soi lourd et trop humide 
Comportement en pot : lo variété ‘Korolle’ à 
très gros fruits vient bien en pot de 25 cm de dic- 
mètre, en compagnie de bruyères. 

Espèces et variétés : Voccinium myrtillus, l'airelle 
commune, appelée aussi myrtille sauvage, porte 
des fruits violets presque noirs et un feuillage caduc 
V. corymbosum et ses variétés sont cultivées dans 
nos jordins. V uliginosum, l'airelle des marois, est 
un arbuste caduc, à fruits noirs peu goûteux. 
Parties utilisables : les fruits pour lo cuisine. 
Les feuilles sont antiseptiques et diurétiques 
Valeur nutritive : 25 Kcal/100 g. L'oirelle est 
riche en fibres et en vitamine C. 

Utilisation : les airelles accompagnent fort bien 
le gibier et les volailles en souce. Les airelles pro- 
posées dans le commerce sont souvent des canne- 
berges (Voccinium mocroparpum), originaires des 
États-Unis, où elles sont appelées « cronberry » 
Conseil Truffaut : il est préférable de faire cuire les 
oïrelles que vous ramassez dans la nature, cor les 
fruits peuvent avoir été souillés par des renards conto- 
minés por des échinocoques, petits vers parasites for- 
mont chez l'être humain des kystes dangereux. 


pourriture du collet 


LS AMANDE DE TERRE 
voir Souchet comestible. 


AMANDIER 
Prunus amygdalus 


FRUIT MÉDITERRANÉEN 

Cet arbre de 8 à 12 m de hout, au port élégant, 
fleurit tôt et craint les fortes gelées. 

Famille : Rosacées 

Origine : venu d'Asie occidentale et de Grèce, 
l'amandier s'est répandu autour du bossin médi- 
terranéen. Il pousse dans la zone de l'olivier 
Feuilles : de 8 à 12 cm de long, oblongues, lan- 
céolées, dentées sur les bords, vert clair sur la face 
supérieure, vert grisâtre sur la face inférieure. 
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Floraison : rose ou blonche, de janvier à mors, 
selon les voriétés, sur les rameaux de l'année 
Exposition : la fécondation des fleurs nécessite 
une température de 15 °C. Plontez en plein soleil, 
à l'abri des vents froids. Évitez le nord de la Loire 
Sol : calcoire, même coillouteux, mois un peu 
humifère. L'amandier craint les terres lourdes 
Fertilisation : opportez 2 kg de fumier séché par 
arbre au printemps et une dose d'engrais minéral 
pour arbres fruitiers, à l'automne. 

Entretien : troitez ou cuivre en novembre, puis en 
jonvier. Toillez en février. Binez ou pied. 

Taille : la forme dossique est le gobelet, en lais- 
sont quotre bronches qui deviendront des charpen- 
tières. Élaguez ensuite les branches en sumombre 
Multiplication : greffage en écusson en juillet, 
sur amandier de semis ou sur pêcher 

Récolte et conservation : cueillez de fin d'août 
à octobre dons le sud de lo France, lorsque lo coque 
commence à s'ouvrir. Pour les amandes froîches, 
récoltez de 10 à 25 jours plus tôt. Sèches, les 
amondes se conservent sans problème durant un an 
Ennemis et maladies : lo tovelure sur les 
rameaux et les fruits peut occasionner la mort de 
l'arbre. Le phytopte est un acarien qui se loge sous 
les feuilles. Lo doque du pêcher est fréquente. 
Comportement en pot : ‘Garden Prince’, forme 
naine, autofertile, convient dans un bac 

Espèces et variétés : ‘Ai, à coque tendre 
‘Ferragnes’ et ‘Lauranne’, à coque dure et à florai- 
son tardive, sont conseillées dans les zones à 
gelées printanières. ‘AÏl in One’, autofertile, à 
coque tendre, peut être cultivée au nord de la Loire. 
Parties utilisables : l'amonde froîche ou sèche. 
Valeur nutritive : 400 Kcal/100 g : l'amande 
est riche en lipides, en vitamine E, potassium, 
magnésium, calcium et fibres 

Utilisation : entière, émincée ou râpée, pour les 
pôtisseries, les liqueurs, le sirop d’orgeot. L'huile 
d'amande douce sert en parfumerie, 

Conseil Truffaut : presque toutes les variétés 
étant autostériles, il faut planter deux variétés dif. 
férentes à moins de 15 m de distance : por 
exemple ‘Ferragnes’ ou ‘Aï avec ‘Ferraduel’. 


L'amande à coques plates peut se récolter en vert. B> 
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À L'amonde ‘AÏl in One‘ est l'une des plus rustiques. 


Amandier 


Amarante épinard 


À l'ananos “Saint-Dominique’ : une variété à gros Fruits. 


e 7/7 gourmande 


Louis xv avait interdit l'ananas à sa 
table, car la première fois qu'on lui 
en avait servi, il l'avait avalé sans 
l'éplucher. Aie ! Ne faites surtout 

pos pareil, et pensez aussi à retirer 

le cœur, souvent coriace. Si vous avez le « palais 
sucré », choisissez le ‘Victoria’, un délice ! Si 
l'acidité ne vous gêne pos, préférez les variétés 
dassiques, plus volumineuses et moins chères. 

Je vous invite à déguster des tranches d'ananas 

frois caramélisées, puis flambées au rhum 

vieux. C'est bien plus fin que la banane. Ne plo- 
cez pos l'ananos au réfrigérateur, et surveillez 
sa moturité, car s'il passe au brun et se 


ramollit, il devient Le 
vite blet, et franche- : 
ment immangeable. far pt | 
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D ÉPINARD 


Amaranthus spp. 


ANANAS 


Ananas comosus 


S À 


LÉGUME ANCIEN 

Autrefois potagère, cette annuelle de près de 
1 m de haut, arbore de jolies teintes vert d'eau, 
pourpres, rubis, crème ou feu. 

Synonymes : amarante épinard, brède de 
Malobor, amaronte potagère, épinard de pays. 
Famille : Amorantacées. 

Origine : zones tropicales de l'Asie, Mexique. 
Feuilles : de 15 cm de long, entières, altenes. 
Foraison : en été, des épis denses, plumeux, 
verts ou rouges, formés de toutes petites fleurs. 
Exposition : soleil et choleur impératifs. 

Sol : riche, profond, humifère, bien travaillé. 
Fertilisation : un engrais azoté (coup de fouet), 
au début de lo végétation, est très bénéfique. 
Entretien : binez et arroser. Paillez le sol en juin. 
Multiplication : semis au printemps, en pleine 
terre, en ploce. La germination, copricieuse, 
demande entre une et deux semaines. 

Récolte et conservation : cueillez les feuilles 
froîches, selon les besoins, un mois après le semis. 
Ennemis et maladies : quelques rares pucerons. 
Comportement en pot : l'amaronte peut vivre 
dans un pot d'au moins 30 cm de large et de hout. 
Espèces et variétés : quatre espèces sont 
cultivées à des fins alimentaires. Amaranthus gon- 
geticus, l'amarante du Gonge, Amaranthus panicu- 
lotus, l'amarante à panicules, Amaranthus tricolor 
et Amaranthus hypochondriacus. 

Parties utilisables : jeunes feuilles et graines. 
Valeur nutritive : 25 Kcal/100 g, avec calcium, 
potassium et vitamines À et C. Les graines sont 
riches en glucides et en protéines. 

Utilisation : les jeunes feuilles se consomment 
comme des épinards, crues, en salades ou 
cuites. Les graines se préparent comme du 
millet, grillées et (ou) bouillies ou se consom- 
ment germées. 

Conseil santé : les feuilles étant riches en acide 
oxalique, lo consommation est déconseillée aux 
personnes souffrant d'affections rénales. 
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FRUIT EXOTIQUE 

L'ananos est une vivace herbacée, formant une 
touffe en éventail rigide, de 40 à 70 cm de haut. 
Famille : Broméliocées. 

Origine : Amérique du Sud. 

Feuilles : atteignant 1 m de long, vert grisâtre, 
elles sont effilées, concaves, recourbées à l'extré- 
mité, épineuses sur les bords et disposées en rosette. 
Floraison : en été, des inflorescences ovoïdes de 
30 cm de long sont accompagnées de bractées 
orangées protégeant des fleurs rose violacé. 
Exposition : soleil et chaleur (minimum 15 °C). 
Sol : légère, fibreuse, bien drainée, humifère. 
Fertilisation : sur les anonos cultivés en pot, de 
l'engrois pour orchidées une fois par mois. 
Entretien : vaporisez souvent le feuillage. 

Taille : éliminez les plantes qui ont fructifié, ofin 
de privilégier les rejets qui vont les remplacer. 
Multiplication : séparation des rejets lorsqu'ils 
atteignent 20 cm de haut. Bouturage de la cou- 
ronne de feuilles qui surmonte le fruit. 

Récolte et conservation : les ananos sont cou- 
pés juste sous le fruit lorsqu'ils commencent à se 
colorer et dégagent un léger parfum fruité. 
Ennemis et maladies : cochenilles. 
Comportement en pot : excellent dans un 
contenant de 20 cm de profondeur, à la maison. 
Espèces et variétés : ‘Cayenne lisse’, très volu- 
mineux, non épineux, est le plus cultivé au monde ; 
‘Victoria’, à petits fruits jaunes est le plus parfumé. 
On l'appelle aussi ‘Queen’. 

Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 52 Kcal/ 100 g. L'onanas est 
riche en fibres, fer, vitomine C, potassium. Il est 
réputé dans les régimes amincissants. 
Utilisation : juteux, parfumés, à la fois acides et 
sucrés, les ananas, se dégustent frais, seuls ou en 
mélange ovec d'autres fruits. Ils peuvent être cuits 
pour accompagner une viande ou un confit. 
Conseil Truffaut : dans nos régions, l'ananas est 
cultivé comme plonte d'intérieur. 
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ANETH 


Anethum graveolens 
£ 
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PLANTE AROMATIQUE 

La légèreté de cette plante annuelle de 1 m de 
haut lui vaut une place dans les massifs. 
Synonymes : fenouil bâtard, aneth odorant, faux 
anis, fenouil puant, écarlade. 

Famille : Apiocées (ou Ombellifères). 

Origine : Europe méridionale et Asie occidentole. 
Feuilles : les tiges droites et creuses portent des 
feuilles de 30 cm de long, très fines, aromatiques. 
Foraison : de juin à septembre, l'aneth porte des 
ombelles de 10 cm de diamètre, joune-vert. 
Exposition : ensoleillée, chaude, non ventée 
Sol : léger, sableux, bien drainont, mais riche 
Fertilisation : aucune si la terre est de qualité 
Entretien : binoges et orrosages par temps sec. 
Arrachez toute lo plante à la fin de l'automne 
Multiplication : semis en avrikmai. Les groines 
lèvent en deux semaines. Laissez un plant tous les 
30 cm. Attention, l’aneth se ressème spontanément. 
Récolte et conservation : de moi à septembre. 
Les feuilles sont prélevées avant la floraison. Elles 
se consomment crues. Séchées ou congelées, elles 
dégagent moins de parfum. Les graines se récoltent 
quond les ombelles brunissent. Séchez à l'ombre. 
Ennemis et maladies : fonte des semis, limaces. 
Comportement en pot : dans un contenant de 
25 cm, l'aneth est moins vigoureux qu'au jardin. 
Espèces et variétés : ‘Tetro Goldkronne’ est une 
obtention récente, touffue. ‘Femleaf', au feuillage 
très fin, vert foncé, reste plus trapu (50 cm). 
Parties utilisables : les feuilles et les graines 
Propriétés : la feuille est riche en vitamine C 
L'infusion de 4 à 8 g de graines par litre d'eau est 
oromotique, digestive, stimulonte. 

Utilisation : les feuilles fraîches avec les poissons 
marinés ou fumés, les viandes (mouton), le fro- 
mage blanc, les salades, les sauces. Les graines 
sèches relèvent les cornichans et le vinaigre. 
Conseil Truffaut : ne cultivez pas l'aneth avant 
ou après les carottes. Alternez plutôt avec des 
pommes de terre ou des choux. 


PES 


ANGÉLIQUE 


Angelica archangelica 


DÉS 


PLANTE AROMATIQUE 

Ample vivace pouvant dépasser 2 m de haut, elle 
est la compagne rêvée de la rhubarbe, dont elle 
adoucit l'amertume dans les compotes. 
Synonymes : herbe aux anges, archongélique, 
angélique cultivée, herbe du Saint-Esprit 

Famille : Apiocées (Ombellifères). 

Origine : Europe du Nord, Sibérie. 

Feuilles : les tiges rigides et creuses portent des 
feuilles de 60 à 80 cm de long, découpées en 
folioles dentées, munies d'un long pétiole chamu. 
Floraison : des bouquets d'ombelles de fleurs ver- 
dûtres, très mellifères. La floraison marque lo mort 
de lo plante (elle est monocarpique) 

Exposition : plein soleil, même assez chaud. 
Sol : toute bonne terre de jardin riche en humus 
Fertilisation : inutile dons une bonne terre. 
Entretien : binages, arrosages, poillage en été. 
Taille : en automne, coupez les feuilles dessé- 
chées à 10 cm du sol. 

Multiplication : por semis de juillet à septembre 
ou en mors-avril. Laissez 1 m entre les plants. 
Récolte et conservation : coupez les tiges en 
moi, quond elles sont encore tendres, pour les 
confire. Récoltez la racine après la Horaison. 
Ennemis et maladies : oïdium, escargots 
Comportement en pot : l'ongélique est trop 
volumineuse pour bien pousser dons un contenont 
Espèces et variétés : seule l'espèce est cultivée 
Parties utilisables : tige, feuille, groine, racine. 
Propriétés : l'ongélique est antisposmodique, 
digestive, stimulante, expectorante, carminative. 
Utilisation : tiges confites en pôtisserie. 
Certaines liqueurs sont fobriquées avec les graines 
et les tiges. Les feuilles ‘utilisent dans les soupes 
et les sauces ; les racines, en infusion (20 g/1). 
Conseil Truffaut : si vous éboutonnez soigneu- 
sement la jeune inforescence, vous pouvez espérer 
conserver l'angélique durant 3 à 5 ans. 


Angélique : une grande vivace très décorative 
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Angélique 


Aneth en Heur : les graines ont un parfum anisé. 


Graines d'aneth : on les récolte à complète maturité. 


Anis vert 


L'anis étoilé offre des propriétés officinales valables. 


ONNAI 


ANIS VERT 


Pimpinella anisum 


BXS—- 


PLANTE AROMATIQUE 

Cette annuelle ou parfois bisannuelle de 50 cm 
de haut est très odorante et décorative. 
Synonymes : anis d'Europe, petit anis, anis offi- 
dinol, pimpinelle anis, boucage à fruits suaves. 
Famille : Ombellifères (Apiacées). 

Origine : bassin méditerranéen, Égypte. 
Feuilles : longuement pétiolées et d'autant plus 
découpées qu'elles s'éloignent de la tige, creuse. 
Foraison : de juin à août, nombreuses ombelles 
de petites fleurs blanches. 

Exposition : chaleur et plein soleil. 

Sol : léger, riche en humus et restant frais. Le cal. 
core est fort bien toléré. 

Fertilisation : inutile si la terre est bonne. 
Entretien : mointenez le sol propre. Buttez le 
pied s'il se déchousse. Arrosez par temps sec. 
Arrachez lo plante à lo fin de lo végétation. 
Multiplication : semis d'avril à moi. Recouvrez 
très légèrement les graines qui lèvent en 10 jours. 
Récolte et conservation : cueillez les graines à 
partir d'août. Laissezles sécher à l'ombre. 
Conservez dons un bocal hermétique, au sec. 
Ennemis et maladies : pucerons, oïdium. 
Comportement en pot : dans un contenant de 
25 cm, l'anis reste plus compact qu'en pleine terre. 
Espèces et variétés : il existe quelques formes 
décoratives dont Pimpinella major à fleurs roses. 
Parties utilisables : les graines. 

Propriétés : les fruits sont digestifs, antispasmo- 
diques, avec une action tonique sur le cœur, et les 
graines, carminatives. l'essence sert en confiserie. 
Utilisation : les graines entrent dans lo composi- 
tion des pains d'épices, de l'anisette, de liqueurs 
(Marie Brizard), de petits pains, de bonbons (dra- 
gées). On en fait des infusions (10 g/l). 

Conseil Truffaut : les graines d'anis ont une 
durée de vie qui ne déposse pos trois ans. Utilisez 
toujours des graines fraîches pour le semis. 


< L'ansérine est un chénopode au goût d'épinard. 


JARDIN 


#7 ANNONE voir Pomme cannelle. 
E% Arlos voir Glycine tubéreuse. 


ANSÉRINE 


Chenopodium bonus-henricus 


PS1 


LÉGUME ANCIEN 

Cette plante vivace, de 30 à 70 cm de haut, est 
encore plus facile à cultiver que l'épinard. 
Synonymes : ansérine bon-Henri, épinard du roi 
Henri, épinard sauvage, toute-bonne, sarron. 
Famille : Chénopodiacées. 

Origine : Europe, couront dans les olpages. 
Feuilles : de 8 à 12 cm de long, entières et trion- 
gulaires en forme de fer de lance, vert foncé. 
Floraison : de juin à septembre, des épis termi- 
naux de fleurs minuscules et verdâtres. 
Exposition : mi-ombre et même ombre totale. 
Sol : riche, humifère, pos trop sec, neutre. 
Fertilisation : du fumier décomposé avant la plan- 
tation. Un engrais « légume » durant la croissance. 
Entretien : gordez le sol propre, binez et arrosez. 
Taille : au printemps, robottre le feuillage sec. 
Multiplication : semis de printemps ou d'au- 
tomne mais aussi division des touffes en avril. 
Récolte et conservation : d'avril à juin, puis en 
septembre-octobre, consommez l'ansérine dès la 
cueillette, car les feuilles fanent vite. 

Ennemis et maladies : limaces ou printemps. 
Espèces et variétés : le chénopode blanc 
(Chenopodium album), plus fin que l'épinard, se 
déguste en salades ou à lo vapeur. L'ansérine ama- 
ronte (Chenopodium amaranticolor), commune en 
Afrique, peut se cultiver dans le sud de la France. 
Parties utilisables : les jeunes feuilles et les 
jeunes tiges, les inflorescences et les graines. 
Valeur nutritive : 30 Kcal/100 g. Les feuilles 
sont riches en : protéines, provitamine À, vitamines 
B1, B2, PP et, calcium, phosphore et fer. Laxatives, 
elles sont aussi déconseillées en cas de troubles 
rénaux cor elles contiennent de l'acide oxalique. 
Utilisation : les jeunes feuilles se consomment en 
solodes, et les feuilles plus âgées, cuites, comme les 
épinards. Les jeunes tiges et les inflorescences, au 
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goût rustique, se cuisent à la vapeur, comme les 
asperges. Les graines étaient autrefois cuites et 
pilées, pour être incorporées à des galettes. 
Conseil Truffaut : pincez les fleurs quond elles 
noissent, pour loisser les feuilles se développer. 


Arbutus unedo 


Xe 


FRUIT MÉDITERRANÉEN 

Cet arbuste de 3 à 5 m de haut est à la fois très 
ormemental et donne d'excellents fruits. 
Synonymes : arbousier commun, arbre aux 
fraises, frôle, olonier, darboussié, fraisier en arbre. 
Famille : Éricacées. 

Origine : sud de l’Europe et Asie Mineurs. 
Feuilles : de 7 à 10 cm, persistantes, corioces, 
dentées, sur des rameaux à l'écorce brun-rouge. 
Floraison : d'octobre à janvier, des grappes de 
dochettes blonches sont suivies par des fruits glo- 
buleux de 1 à 2 cm de diamètre, jaunes, devenant 
rouges, à l'épiderme couvert de petites protubé- 
rances pyromidales. Les fruits mürissent en un an. 
Exposition : plein soleil sous le climat du Midi. 
Sol : caillouteux, calcaire, jamais asphyxiont. 
Fertilisation : ou printemps, apportez une dose 
d'engrais pour arbres fruitiers. 

Entretien : désherboge et traitements à lo 
bouillie bordelaise contre les taches foliaires. 
Taille : éliminez les pousses faibles en sumombre. 
Multiplication : semis en mars, en terrine sous 
abri. Boutures à talon en juillet, à l'étouffée. 
Récolte et conservation : les arbouses sont 
meilleures quond le fruit est rouge bien vif. 
Ennemis et maladies : divers champignons pro- 
voquent des taches rondes sur les feuilles. 
Espèces et variétés : ‘Compocto’, au port plus 
romassé avec une floraison plus abondante. 
"Rubra’ se distingue por une floraison rose. 
Parties utilisables : la pulpe du fruit est gronu- 
leuse, sucrée mais fade, voire écœuronte si on en 
abuse. Les feuilles ont des vertus officinales. 
Valeur nutritive : 70 Kcal/100 g. Le feuillage 
est astringent, les fleurs sudorifiques. 


ps ARBOUSIER 


DES 


Utilisation : confitures, sorbets, eau de vie. 
Décoction de 20 g de feuilles comme divrétique. 
Conseil Truffaut : en hiver, poillez et obritez les 
jeunes plants, assez fragiles. Abritez du vent. 


ARBRE À PAIN voir Rimier. 
ARBRE À TOMATES 
voir Tomate en arbre. 


ARGOUSIER 
Hippophae rhamnoides 


D À 


FRUIT SAUVAGE 

Cet arbuste décoratif atteint 3 m. Ses baies 
hivernales étonneront les gastronomes curieux. 
Synonymes : faux nerprun, saule épineux. 
Famille : Élaéognacées. 

Origine : Europe, régions tempérées de l'Asie. 
Feuilles : de 5 à 6 cm, coduques, linéaires, vert 
très argenté au printemps, puis roussâtres. 
Horaison : en avil, les branches des arbustes 
femelles portent des grappes de fleurs jaunes. Les 
fruits, globuleux, orange vif, de 1 cm de diomètre, 
passent tout l'hiver sur la plante. 

Exposition : lo plus lumineuse possible. 

Sol : toute bonne terre de jordin, même calcaire. 
Entretien : arrosez en cos de sécheresse. 

Taille : élaguez les haies en août. 
Multiplication : semis en ploce en octobre. 
Récolte et conservation : les fruits juteux et 
âpres se cueillent à maturité, avant les gelées. 
Ennemis et maladies : il résiste à tout. 
Espèces et variétés : seule l'espèce est cultivée. 
Parties utilisables : surtout les fruits. 
Propriétés : très riches en vitamine C (dix fois 
plus que les agrumes) les argouses sont toniques 
et, reconstituantes, mais astringentes. 

Utilisation : vinaigre, confitures, jus, sirops. 
Autrefois utilisé contre le scorbut. Dans le nord de 
l'Europe, ce sont des épices pour le poisson. 
Conseil Truffaut : les argousiers font de bons 
coupevent dons les régions côtières exposées. 


Les fruits de l'argousier ont une saveur épicée. > 
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Argousier 


Armoise commune 


à L'arroche blonde est un succédané de l'épinard. 


DICTIONNAIRE 


ARMOISE COMMUNE 


Artemisia vulgaris 


Do—- 

œ 

PLANTE OFFICINALE 

Cousine de l'estragon, l'armoise est une vivace 
buissonnante qui atteint 1 m de haut. 
Synonymes : herbe aux cent goûts, grande 
armoise, couronne de la Saint-Jean, tabac de Saint- 
Pierre, herbe de feu, artémise, remise. 

Famille : Composées (Astéracées). 

Origine : indigène dons tout l'hémisphère Nord. 
Feuilles : de 3 à 5 cm de long, très divisées, 
presque grises, portées par des tiges rougeûtres. 
Floraison : des copitules verts, de 3 à 4 mm de 
diamètre, apparaissent en juin, en ponicules. 
Exposition : plein soleil, assez chaude. 

Sol : si l'armoise pousse fréquemment dans les 
lieux incultes, elle préfère les terres riches, drainées. 
Fertilisation : inutile, la plonte est envohissonte. 
Entretien : orrachez toutes les nouvelles tiges qui 
tentent d'étouffer les plantes voisines. 

Taille : coupez à ros en novembre ou en février-mars. 
Multiplication : semis en place en automne ou 
division des touffes entre octobre et mars. 
Récolte et conservation : l'armoise se cueille 
et se consomme fraîche. 

Ennemis et maladies : pucerons, rouille. 
Comportement en pot : les racines sont trop 
profondes et puissantes. Cultivez en pleine terre. 
Espèces et variétés : l'absinthe (Artemisio 
obsinthium), jadis distillée, est désormais interdite. 
Parties utilisables : jeunes feuilles, jeunes 
pousses, sommités fleuries, extrait de racine. 
Propriétés : tonique et stomachique, l'armoise 
facilite la digestion. C'est aussi un fébrifuge. La 
racine a été employée contre les vomissements. 
Utilisation : les jeunes pousses et les feuilles aro- 
matisent, à petite dose, les salades. Infusion de 
20 g de sommités fleuries por litre d’eau. Suc de 
radne mélangé à un volume égal d'eu-de-vie. 
Conseil santé : l'utilisation de l'armoise est 
contre-indiquée en cas de grossesse. 


4 L'arroche à feville pourpre, décorative et comestible. 


DU JARDIN 


ARROCHE 
ë Atriplex hortensis 


LA LS 


LÉGUME ANCIEN 

Ce substitut de l'épinard est une plante annuelle 
qui mesure de 1 à 2 m de haut. 

Synonymes : belle-dame, orroche des jordins, 
bonne-dme, chou d'amour, arrode, érode, prude- 
femme, golette, blé d'Espagne, glorieuse. 
Famille : Chénopodiocées. 

Origine : Asie centrale, Sibérie, Amérique du Nord. 
Feuilles : de 15 à 20 cm de long, très larges, 
ovales lancéolées, cordiformes ou triongulaires 
blondes, vertes ou rouge lie-de-vin. 

Horaison : en juin, des grappes de 20 cm, for- 
mées de minuscules fleurs vertes ou rougeûtres. 
Exposition : l'arroche craint lo chaleur et la 
sécheresse. Un massif ombré l'après-midi et bien 
protégé des vents dominants lui convient. 

Sol : toute terre peu calcaire, qui ne se dessèche 
pos trop vite, assez riche et profonde. 
Fertilisation : une dose d'engrais « coup de 
fouet » au printemps et en juin. 

Entretien : arrosez obondomment si le sol est se, 
pour éviter la montée à graines. Arrachez la plante 
à lo fin de la période de végétation. 
Multiplication : semis en place échelonnés de 
mars à août. Attention, l'arroche blonde se res- 
sème abondamment de manière spontanée. 
Récolte et conservation : quatre mois après le 
semis, commencez à prélever les feuilles fraîches et 
consommez-les tout de suite car elles fanent vite. 
Ennemis et maladies : une lorve verdôtre, la 
cosside nébuleuse, ronge le dessous des feuilles. 
Limaces et escargots se régalent des jeunes semis. 
Espèces et variétés : l'orroche rouge (Atriplex 
hortensis ‘Atropurpureo’ ou ‘Opera’) mesure 2 m 
de haut et se récolte très rapidement (environ six 
semaines après le semis); les arroches blond et 
vert sont moins vigoureuses, plus compactes. 
Parties utilisables : les feuilles. 

Valeur nutritive : 20 Kcal/100 g. L'arroche 
contient de lo vitamine C et des sels minéraux. Elle 
possède des propriétés colmantes et laxatives. 
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Utilisation : les feuilles, au goût plus prononcé que 
celui de l'épinord, se consomment de lo même 
manière, de préférence cuites, cuisinées au beurre ou 
à la ème. Mélongées à l'oseille, elles en adoucis- 
sent le goût. Décoction de 30 à 60 g de feuilles por 
litre d'eou pour un effet divrétique et rofroïchissont. 
Conseil Truffaut : l'orroche a tendance à monter 
à graines dès qu'il fait choud, les feuilles sont alors 
moins tendres. Pincez régulièrement les plantes 
pour empêcher lo montaison et arrosez bien. 


Cynara scolymus 


LR IS 


LÉGUME FLEUR 

Sorte de chardon devenu inerme par sélection, 
l'artichaut est une élégante plante vivace, qui 
atteint 1,50 m de haut. Créé en Italie, c'était le 
légume préféré de Catherine de Médicis. 
Synonymes : bérigoule, faux scolyme. 

Famille : Composées (Astérocées). 

Origine : la forme sauvage (plus proche du car- 
don) vient de l'Est du bassin méditerranéen et de 
Turquie. L'artichout est une forme sélectionnée. 
Feuilles : de 80 cm à 1,20 m de long, omples, 
découpées, vert-gris sur la face supérieure, blanc 
argenté duveteux sur la face inférieure. 

Floraison : les copitules ovoïes ou coniques (les 
têtes), de 10 à 20 cm de diamètre, se forment à l’ex- 
trémité des tiges. Ils sont composés d'un réceptacle 
charnu (le fond) sur le pourtour duquel s'insèrent des 
bractées (les feuilles), entourant des fleurs (le foin) 
bleu-violet lorsqu'elles parviennent à maturité. 
Exposition : plein soleil, assez chaude. 

Sol : profond, riche en matières organiques, frais 
mais drainé. Apportez du fumier à la plantation. 
Fertilisation : vorace, l'ortihout épuise le sol en 
trois ans. Incorporez au sol chaque printemps une 
demibrouette de compost bien mür au pied de lo 
plante ou 2 kg de fumier en soc par mètre carré. Un 
apport d'engrais « géranium » convient courant juin. 
Entretien : orrosez, binez. En outomne, buttez le 
pied et protégez les souches du froid, en les enve- 
loppant dons un paillon ou un voile d'hivemage. 


} ARTICHAUT 
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Taille : en automne, supprimez toutes les parties 
sèches et les tiges qui ont porté des fleurs. 
Multiplication : renouvelez la plantation d'arti- 
chauts tous les 3 ou 4 ans en mars, en plantont des 
@illetons (édots de touffe) sélectionnés ou que 
vous séparez de la plante mère munis d'un tolon, 
de quelques racines et d'un bouquet de feuilles. 
Récolte et conservation : de juin à septembre, 
les capitules sont prélevés avec 15 cm de tige, 
quand ils sont encore bien fermés. L'artichaut ne se 
conserve frais qu'une huitaine de jours. 

Ennemis et maladies : les feuilles se couvrent 
de blanc (oïdium) ou de pourriture grise : traitez à 
la bouillie bordelaise. Pucerons, chenilles, noc- 
tuelles, apion de l’artichaut (charançon), teigne de 
l'artichaut et limaces attaquent feuilles et tiges. 
Comportement en pot : un contenant d'ou 
moins de 40 cm de profondeur et de largeur per- 
met d'obtenir de bons résultats durant 3 ans. 
Espèces et variétés : on trouve ‘Gros Vert de 
Laon’ dans le nord de la France et dans le Centre; 
“Violet Hôtif de Provence’, dans le Sud. ‘Vert de 
Provence’ donne une petite pomme verte, délicieuse 
crue. ‘Gros Camus de Bretagne’, vigoureux, à la tête 
ronde, est semixustique. ‘Romagno’ forme des 
petites pommes pointues, violettes, à consommer 
entières. ‘Viola’ maculé de pourpre violacé est déco- 
ratif, avec une choir tendre, savoureuse. 
Parties utilisables : les copitules se consom- 
ment avant que les Heurs porviennent à matu- 
tité. Le suc frais des feuilles et la racine. 
Valeur nutritive : 40 Kcal/100 g. L'artichout 
est riche en vitamines (A, B, C, PP) et en sels miné- 
raux (calcium, fer, magnésium, manganèse, soufre, 
phosphore). Il a des propriétés apéritives, dépuro- 
tives, stimulantes. La racine est diurétique. Les 
feuilles ont des effets sur la sécrétion biliaire. 
L'artichaut est déconseillé aux femmes qui allaitent. 
Utilisation : cuits à l'eau ou à la vapeur, les arti- 
chauts se mangent froids ou chauds, en sauce ou 
en vinaigrette. Très jeunes, ils se consomment crus. 
Conseil Truffaut : plontez entre les rangs des 
salades, des radis et des carottes hôtives. 


ES ARTICHAUT DE JÉRUSALEM 
voir Pâtisson et Topinambour. 
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À Artichaut ‘Viola’ : une variété de grande quolité. 


Che gourmande 


Si l'artichaut est souvent associé à la 
Bretagne, c'est oublier qu'il est surtout 
un méridional. Pensez aux violets de 

… Provence, de Toscane, de Gênes, de 

Camargue. Îl est tellement du Sud que 
les véritables spécialistes de l'artichout en 
Europe sont les Italiens. On le prépare lü-bas 
de mille façons : les cœurs crus émincés en 
solode ou dans le Pinzimonio toscan, ou 
bien cuits et marinés. D'autres les préfèrent 
mijotés avec des fèves, braisés aux 
oignons, cpres et persil ou simplement 
frits, comme à Rome. Quelle que soit la 
recette choisie, pensez à bien citronner 


les cœurs à l'éplu- Le 
chage pour leur évi- : 
ter de noircir. Lor ar 
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Artichaut 


Asperge 


“ \ Chdlie gourmande 


Asperge au beurre ou à l'huile ? Chacun 

y trouvera son bonheur. Quand elle est 

belle et bien cuite, j'aime l'asperge de 
touts es fgons. La blonde, délit, 
je la désire charue avec une hollandaise ou 
comme mouillette de mes œufs coque. Sa fer- 
melé moelleuse appelle ma tendresse. La vio- 
lette, dont le bout du nez a pointé au soleil, je 
l'aime parée de vinaigrette aux herbes. La verte, 
si vigoureuse, je la veux sautée à la poêle en 
robe de chapelure dorée. Même la sauvage, aux 
allures d'herbes folles, si « tendance », me ploît 


au beau milieu d'une 
bo lée d 
nne ne mi à el 
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ASPERGE 
Asparagus officinalis 


tbe É à 
LÉGUME TIGE 
Cette plante vivace rhizomateuse d'aspect léger 
et gracieux atteint 1,50 m de haut. 
Synonymes : esparge, esperge. 
Famille : Liliocées. 
Origine : Europe, ouest de l'Asie. 
Feuilles : de 2 à 4 cm de long, très fines, presque 
plumeuses, vert moyen, elles sont portées par des 
romeoux grêles. Belle couleur dorée en automne. 
Horaison : de mai à août, fleurs insignifiantes, 
pendantes, vert-joune, solitaires ou por paire. 
Exposition : le plein soleil pos trop desséchant. 
Sol : profond, sobleux, frais et riche en humus. 
Fertilisation : tous les ons oprès lo récolte, 
apportez cing pelletées par plante de compost bien 
mûr et dans le courant de lo végétation un engrais 
de fond riche en phosphore et en potasse. 
Entretien : Buttez le pied de début mars jusqu'à 
lo récolte. Retirez la butte en octobre. 
Taille : à l'automne, supprimez toutes les tiges. 
Multiplication : le semis de mars à juin est à 
réserver aux professionnels. Plantotion des griffes 
au printemps, à 20 cm de profondeur avec mise en 
place d'un tuteur pour le repérage. 
Récolte et conservation : les turions se 
consomment dès qu'ils sortent de terre. On les 
coupe à 25 cm de long, à l'aide d'une gouge. Ils 
ne se gardent frais que durant 2 à 4 jours. 
Ennemis et maladies : la pourriture des griffes 
(rhizoctone violet) exige l'arrachage immédiot des 
plantes. Ne replantez jamais d'osperges au même 
endroit. La rouille dessèche les feuilles si la terre 
est trop humide. La mouche de l'asperge pond ses 
œufs à la pointe des turions et les rend inconsom- 
mobles. La criocère mine et détruit les tiges. 
Espèces et variétés : ‘Hôtive d'Argenteuil’, aux 
pointes violettes, est la plus connue. ‘Prima’ en est 
une amélioration aux gros turions, résistant aux 
maladies. ‘Verte Mary Washington’ ne nécessite 
pos de buttage. ‘Lorac s'odopte à toutes les 
régions. ‘Atlas’ est une asperge verte. 
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Parties utilisables : les turions (bourgeons sou- 
terrains chamus). Fruits et feuilles sont toxiques. 
Valeur nutritive : 25 Kcal/100 g. L'asperge est 
conseillée dons les régimes. Elle apporte des vita- 
mines (A, B1, B2, B5, B6, C, PP), du calcium, du 
cobalt, du mangonèse, du phosphore. Très diuré- 
tique, elle est toutefois pauvre en sodium. 
Utilisation : l'asperge’ se déguste cuite, chaude 
ou froide, avec différentes sauces (vinaigrette, hol- 
landaise, blanche) ou en omelette. 

Conseil Truffaut : travaillez le sol profondément 
avont la plantation des asperges et soyez patient. 
Lo première récolte a lieu trois ans après et mieux 
vout ne prélever qu'un turion sur deux lors de celle- 
d. Une plantation produit pendant dix ans environ 
une botte d'asperges por pied. 


ASPÉRULE ODORANTE 
Asperula odorata 


PLANTE OFFICINALE 

Cette plante vivace de 30 à 40 cm de haut est 
souvent utilisée comme couvre-sol au jardin. 
Synonymes : petit muguet, reine des bois, belle 
étoile, thé suisse, reine des bois, muguet des 
dames, hépotique étoilée, muguet vert. 

Famille : Rubiacées. 

Origine : Europe, Sibérie, forêts de hêtres. 
Feuilles : des tiges quadranguloires portent des 
verticlles de 6 à 8 feuilles linéaires de 2 à 4 cm. 
Floraison : les corolles blanches et odorantes de 
0,5 cm, en forme de croix, groupées en corymbes, 
s'épanouissent en moi et juin sur des tiges frêles. 
Exposition : l'aspérule s'épanouit de préférence 
à mi-ombre, sous le couvert des feuillus. 

Sol : humifère, frais, souple et léger. 

Entretien : orrosez le soir por temps chaud. 
Taille : limitez l'extension des touffes. 
Multiplication : division de touffe en automne. 
Récolte et conservation : cueillez l'aspérule 
avant lo loroison. Laissez sécher à l'ombre, au sec. 
Après quelques jours se dégage un parfum balso- 
mique de foin frais agrémenté de vanille. La plante 
sèche se conserve dans une boîte hermétique. 
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Espèces et variétés : seule la plante sauvage 
est utilisée. Asperulo suberosa est une petite plante 
alpine à leurs roses, décorative. L'aspérule azurée 
(4. orientalis), aux fleurs bleu pôle, parfumées, est 
utilisée comme fleurs à bouquets. 

Parties utilisables : les feuilles et les tiges. La 
radne renferme une substance colorante rouge 
Propriétés : l'ospérule contient de la coumarine, 
une substance dont l'odeur est proche de celle du 
mélilot officinal, ce qui lui donne son porfum. 
Diurétique, sudorifique, colmante, elle traite les 
insomnies et les maux de tête. En cataplasme, elle 
soigne les irritations de la peau. 

Utilisation : l'ospérule, macérée dans un vin blanc 
sec plusieurs semaines, avec un zeste de citron, 
donne le Moitrank ou ‘Vin de maï', une boisson 
populoire dans l'Est, réputée pour soulager le foie. 
L'infusion pendant 5 mn de 30 g/d'aspérule por 
litre calme les nerfs, mois à houte dose, celle<i peut 
provoquer des allergies respiratoires. Autrefois, l'as- 
pérule servait à parfumer le linge dans les armoires. 
Conseil Truffaut : plontez de l'aspérule avec des 
bulbes de crocus et de jacinthes des bois, elle dis- 
simulero joliment leur feuillage jounissont 


AUBÉPINE 
Crataegus laevigata 


es 
PLANTE OFFICINALE 
Petit arbre épineux de 6 à 10 m de haut, 
l'aubépine fait preuve d'une grande rusticité. 
Synonymes : aubépine épineuse, épine blonche, 
épine de moi, poire à Bon Dieu, noble épine, poire 
d'oiseau, senellier, aubespin. 
Famille : Rosacées. 
Origine : hoïes et bois d'Europe. 
Feuilles : de 2 à 5 cm de long, caduques, simples, 
afternes, d'un vert moyen brillant, portées par des 
tiges épineuses. Chaque feuille est découpée en 3 
à 5 lobes plus ou moins marqués. 
Floraison : en mai, des bouquets de 5 à 8 cm de 
long, formés de fleurs blanches, odorontes, 
simples, à 5 pétales. Fruits en été, drupes rouges et 
dures, à la chair jounêtre et farineuse. 
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Exposition : plein soleil ou mi-ombre légère. 
Sol : toute bonne terre de jardin convient, mais les 
aubépines tolèrent des conditions extrêmes, les 
sols pouvres et les fortes teneurs en colcaire. 
Fertilisation : ou printemps, apportez une dose 
d'engrais pour arbustes à fleurs. 

Entretien : coupez tous les rejets latéraux si vous 
désirez voir se développer un tronc. 

Taille : équilibrez l’aubépine conduite en haie. 
Multiplication : semis en avril après strotifico- 
tion. Les graines mettent un on et demi à germer. 
Récolte et conservation : les fleurs se récoltent 
en moi, les fruits à partir d'août et jusqu'en 
octobre. On les utilise frais. 

Ennemis et maladies : aroignées rouges, puce- 
rons, chenilles peuvent attaquer les feuilles, mais 
jamois sévèrement. L'aubépine est très sensible ou 
feu boctérien, qui entroîne un dessèchement 
brusque de toute lo plante. L'oïdium déforme les 
rameaux et la rouille tache les feuilles et les fruits. 
Comportement en pot : l'aubépine n'est pas à 
l'aise en pot, sauf si on la traite comme un bonsoï, 
avec taille fréquente des racines et des tiges. 
Espèces et variétés : l'oubépine monogyne 
(Crataegus monogyng) a un aspect et des proprié- 
tés similaires. Les feuilles sont plus petites et plus 
découpées. Les variétés décoratives sont nom- 
breuses, parmi lesquelles ‘Autumn Glory’, aux 
somptueuses couleurs d'automne, ‘Mutabilis’, aux 
fleurs doubles s'ouvront roses et pâlissantes, 
“Paul's Scarlet’, aux fleurs doubles rose vif. 
Parties utilisables : les fleurs et les fruits. 
Propriétés : l'aubépine a été utilisée dons lo 
médecine populoire comme régulateur de l'octi- 
vité cardiaque, de la circulation et de lo pression 
songuine. On l'emploie en homéopathie pour 
soigner l'hypertension. On broyait les baies pour 
obtenir une farine rustique destinée à 
confectionner du pain. 

Utilisation : infusion de 20 g de Heurs fraîches ou 
de 10 g de fruits secs dans 1 litre d'eau bouillante. 
Conseil Truffaut : les aubépines du commerce 
sont toutes proposées greffées, pour réduire leur 
sensibilité au feu bactérien. 


On foisoit jodis de lo farine avec les fruits d'oubépine. b 
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Aubépine 


Aubergine 


À Lo floraison de l'aubergine est assez décorative. 


 L'oubergine hybride ronde ‘Classic F1’ est originale. 
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TIONNAIRE DU 


AUBERGINE 
Solanum melongena 


l f 


= 


LÉGUME FRUIT 

Cette plante vivace frileuse, qui atteint 1,50 m 
de haut, est cultivée comme une annuelle. 
Synonymes : albergine, béringène, moyenne, 
melongène, plante à œuf, œuf végétal. 

Famille : Solonocées. 

Origine : lo culture de l'aubergine aurait été ini- 
tiée vers 800 av. JC. en Inde et en Birmanie. 
L'usage comme légume dans la moitié nord de lo 
France se répandit ou début du xx siècle. 
Feuilles : alternes, de 30 à 40 cm de long et de 
10 à 20 cm de large, ovales, anguleuses ou ondu- 
lées, généralement épineuses. La face supérieure 
est couverte de poils assez rugueux. 

Floraison : une fois fécondées, les fleurs de 2 à 
3 om de lorge, pourpres, solitaires en étoiles 
blanches ou mouves, rehaussées d'étamines 
jaunes, produisent des fruits ronds, oblongs, piri- 
formes ou allongés, de 15 à 30 om de long, à lo 
peau lisse et à la chair blanche. L'épiderme peut 
être blanc, rose pourpré, violet ou presque noir, uni 
ou strié, généralement brillant. Le calice est sou- 
vent épineux chez les anciennes variétés. Il est 
inerme chez les hybrides récents. 

Exposition : de ses origines tropicales l'auber- 
gine a gardé des exigences en chaleur élevée. Elle 
demande une exposition plus chaude que celle des 
tomotes. Plontez-lo au pied d'un mur abrité et bien 
exposé. Elle pousse vraiment bien lorsque la tem- 
pérature du sol est supérieure à 15 °C. 

Sol : l'oubergine demonde une terre légère, riche, 
humifère, ne séchant pos, de pH légèrement acide. 
Fertilisation : avont lo plantation, apportez une 
brouette de compost mûr pour 2 m°, En cours de 
végétation, une dose d'engrais pour tomates, enri- 
chi en magnésium, stimule bien la végétotion. 
Entretien : poillez très tôt les plantes pour conser- 
ver l'humidité du sol. Arrosez surtout au moment de 
la floraison et de la nouoison des leurs. || est pré- 


< L'aubergine réussit aussi dans un grond pot. 
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féroble d'arroser souvent et à dose réduite, plutôt 
que de temps en temps et abondamment. En effet, 
des orrosages trop copieux provoquent la coulure 
des premières leurs. Tuteurez ou palissez la plante 
au fur et à mesure de sa croissance. 

Taille : supprimez toutes les pousses de la base qui 
naissent autour de la tige principale, puis coupez lo 
tige principale au-dessus de la première ou de la 
seconde fleur. Supprimez ensuite tous les bour- 
geons oxillaires, à l'exception des trois ou quatre 
premiers. En Provence, on pratique parfois le recé- 
page à la fin du mois de juillet, pour obtenir de nou- 
velles récoltes d'automne, assez abondantes. 
Multiplication : por semis sous abri à 20 °C, en 
janvier ou février. La levée étant souvent capricieuse, 
il faut prévoir deux fois plus de semences que de 
plants désirés. Repiquez en godets lorsque les plants 
ont développé deux vraies feuilles. Plantation dans le 
jordin, après le 15 mai en Île-de-France. Évitez de 
planter l'aubergine à un endroit ayant accueilli une 
Solanacée (tomate, pomme de terre), mais aussi une 
Cucurbitacée (melon, concombre, courgette), car ces 
familles ont des ennemis communs. En zone méti- 
diondle, semez en avil, en pleine terre, ovec une 
légère protection (tunnel plostique ou voile). 
Récolte et conservation : n'ottendez pos que 
les fruits soient gros pour les cueillir. Ils n'en sont 
pas meilleurs. L'idéal est lorsqu'au toucher ils sont 
bien fermes et que leur épiderme est brillant. 
Comptez 4 mois entre le semis et lo récolte. 
Ennemis et maladies : doryphores, limaces, 
pucerons sont fréquents. En serre, les aleurodes et 
les araignées rouges affectent les pieds d'auber- 
gine. Ils se multiplient rapidement dans des condi- 
tions chaudes et sèches : humidifiez les feuilles 
oussi souvent que possible pour limiter leur déve- 
loppement. Le mildiou dessèche les feuilles et tache 
les fruits. Le botrytis provoque de la moisissure grise 
sur les feuilles et les fruits. Les virus créent des 
panachures ou des décolorations sur les feuilles. 
Comportement en pot : le système racinoire 
n'étant pos très développé, l’aubergine peut se cul- 
tiver en pot de 25 cm de haut et de large. 
Arrosoges quotidiens et apports d'engrais liquide 
hebdomadaire sont alors nécessaires. Sous serre, 
plontez-o directement dons un sac de terreau. 
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Chée gourmande 
= On peut s'étonner du nom américain 
de l'aubergine, Eggplant, plante-œuf. 
Mais elle était autrefois blanche et plus 

# ovoïde. Aujourd'hui la violette a gagné 
nos marchés et pour ma port je la choisis 
lisse, brillante, pos trop enflée et très ferme. 
Sinon lo chair est spongieuse et pleine de 
pépins, ce qui la rend indigeste. Pour les 
purées et le cavior d'aubergine, on peut lo 
griller au four, mois si vous faites revenir des 
tranches à la poêle, cuisezles d'abord à la 
vapeur, fin qu'elles n'absorbent pas trop 
d'huile. Impossible ensuite de l'éliminer. 
Ratatouille, Caponata, Moussako, Imam 


Boïaldi, cest une ) 
méditerranéenne met 
bien en chair! incl fan 


Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 20 Kcal/100 g. L'aubergine 
est riche en vitomines (A, BI, B2, B5, C, PP). Elle 
contient du calcium, du fer, du manganèse, du 
magnésium et du phosphore. Un bon légume. 
Utilisation : l'aubergine se déguste cuite, frite, 
ou four, en ratatouille, farcie, broyée dns l'huile 
d'olive. Elle révèle toute sa saveur ovec l'ail, le poi- 
vron et la tomate. 

Conseil Truffaut : au nord de la Loire, achetez 
des plants greffés. Plus chers que des plants clos- 
siques, ils sont plus productifs et plus précoces. Ils 
se montrent aussi résistants aux maladies et aux 
ravageurs du sol, entre autres au verticillium et aux 
nématodes. Lors du repiquage, enterrez le collet de 
3 ou 4 cm de profondeur, pour favoriser lo formo- 
tion des racines adventives. 


Une curiosité délicieuse : l'aubergine "Œuf blanc. D 


à Les plants en presse-mottes sont séparés, puis plantés. 


Les meilleures variétés d aubergines 


NOM VARIÉTAI > DATE DE SEMIS ans DE se TE 


Baluroi 


Blanche 


ronde 


Bonica 
Dourga 
Ova 


Ronde 
de Valence 


Slim Jim 
Violette 
de Barbentane 


Violette 
longue hâtive 


” 
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a 
VITRE 

Début juillet Chair douce, bonne qualité gustative. 
ges 


Février 


Début juin 


Fin mai 


Début juin 


NOTRE AVIS 


2 ee et bonne résistance 
au mildiou. 


Variété très décorative. 


Excellente saveur. 


Excellente variété pour petit jardin. 


À réserver au sud de la France 
assez chaud. 


Plante naine (40 cm) idéale pour 
la culture en pot. 


ariété productive adaptée aux climats 


PS PE Pres 


assez chaud. 


Excellent comportement sous abri 


froid en culture précoce. 
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À Les avocats peuvent mesurer jusqu'à 20 cm de long. 


DICTIONNAIRE 


pra AURONE 


Artemisia abrotanum 


Xe 

PLANTE AROMATIQUE er OFFICINALE 
Sous-arbrisseau buissonnant à port dressé, pouvant 
atteindre 1,20 m de haut. 

Synonymes : citronnelle, herbe de la Saint-Jean. 
Famille : Composées (Astéracées). 

Origine : Europe méridionole, ouest de l'Asie. 
Feuilles : persistantes, filiformes, de 5 cm de 
long, à l'aspect plumeux, vert grisôtre, elles dégo- 
gent une odeur citronnée et comphrée. 
Floraïison : en août, des ponicules lôches, de 
30 cm de long, formées de petits capitules jaunes. 
Exposition : plein soleil, assez chaude. 

Sol : bien drainé et plutôt sec, même pauvre. 
Entretien : binez outour des jeunes plantes. 
Taille : divisez les touffes trop encombrantes. 
Multiplication : boutures demi-aoûtées en été 
ou division des touffes au printemps. 

Récolte et conservation : laissez sécher. 
Comportement en pot : de 3 à 5 ons, dans un 
contenant de 30 cm de large et de haut. 

Espèces et variétés : Artemisio paniculata est 
utilisée de la même façon que l'aurone. 

Parties utilisables : les feuilles et les fleurs. 
Propriétés : l'aurone stimule l'appétit, facilite la 
digestion. Elle est aussi fébrifuge et vermifuge. 
Utilisation : les feuilles parfument les viandes, 
les salades et les sauces, surtout dons la cuisine 
chinoise. L'aurone est supposée éloigner les mites. 
Conseil Truffaut : utilisez laurone avec parci- 
monie, cor la saveur des feuilles est forte et amère. 


AVOCATIER 
Persea americana 
pie 
4, - Ÿ = f 
FRUIT EXOTIQUE 


Arbre ample à l'écorce rugueuse et striée, qui 
atteint 20 m de haut pour 10 m de lorge. 


L'avocat peut être cultivé avec succès dans le Midi. 


DU JARDIN 


Famille : Louracées. 

Origine : Mexique, Amérique centrale et du Sud. 
Le nom d'ovocot dérive du terme oztèque Ahucatl, 
qui désignait le fruit. On peut le trouver en Corse. 
Feuilles : de 20 à 30 cm de long, altermes, per- 
sistantes, coriaces, d'un vert foncé brillant. 
Floraison : des panicules de petites fleurs melli- 
fères, blanchôtres, apparaissent à l'extrémité des 
tiges au printemps. Elles donnent des fruits (des 
drupes) à la pulpe grasse et fondante. 
Exposition : plein soleil et hors gel. 

Sol : riche, profond, bien drainé, neutre. 
Fertilisation : ou début du printemps et en juin, 
apportez un engrais pour arbres fruitiers. 
Entretien : orrosez en période de croissance. 
Protégez les jeunes sujets en hiver (paillasson). 
Taille : formez les branches charpentières en 
gobelet en éliminant les pousses superflues. Par lo 
suite, éliminez le bois mort ou équilibrez lo forme. 
Multiplication : un noyou d'avocat germe en 
2 mois, si on le maintient avec trois épingles au- 
dessus d'une corofe d'eau. Les professionnels 
reproduisent les meilleures variétés par greffage. 
Récolte et conservation : quand le fruit se 
détache aisément, juste ovant la maturité. 
Conservation 10 jours à température ambiante. 
Ennemis et maladies : l'anthracnose provoque 
des chancres sur les tiges et la mort des pousses. 
Comportement en pot : pincez régulièrement 
pour provoquer des’ ramifications. Un avocatier 
peut vivre de 5 à 8 ans en pot, dans la maison. 
Espèces et variétés : il existe 150 espèces de 
Persea. ‘Fuerte” est l'hybride le plus cultivé. 
“Nobal’, ‘Hass’, ‘Bacon’ sont aussi très prisés. 
Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 139 Kcal/100 g. L'avocut, 
riche en acides gras non saturés et en protéines ren- 
ferme des vitamines (A, €, B, E). 

Utilisation : cru avec du sel ou du citron, en 
salades, avec différentes sauces. Au Mexique, la 
chair broyée rentre dans la composition du fameux 
guacamole. Au Brésil, on le mange avec du miel. 
Conseil Truffaut : retirez l'enveloppe autour du 
noyou ovont de le semer, il poussera plus vite. 
Comme toutes les graines huileuses, le noyau 
d'avocat n'a qu'un pouvoir germinatif court. 
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AVOINE 
G Avena sativa 
PT 


CÉRÉALE ALIMENTAIRE 

Cette graminée annuelle, qui peut atteindre 
1,50 m de haut, est aussi très décorative. 
Famille : Graminées (Poucées). 

Origine : nord de l'Europe. L'étymologie du mot 
latin oveno semble provenir du latin aveo (je 
désire), en référence à l'appétit des animaux pour 
cette plante utilisée aussi comme fourrage. 
Feuilles : linéaires, de 1 cm de large et 60 cm de 
long, avec la base qui enveloppe la tige. 
Floraison : l'inflorescence pyramidale très légère 
est composée d'épillets formés de 2 ou 3 fleurs. 
Exposition : plein soleil, pos trop ventée. 

Sol : même pauvre, colcoire et pierreux. Seules les 
terres gorgées d'eau ne conviennent pos. 
Fertilisation : un engrais universel en avril. 
Entretien : binez ou départ de la végétation et 
arrosez. Désherbez soigneusement. 
Multiplication : par semis directement en place, 
en mars pour l'avoine de printemps, en septembre 
pour l'avoine d'hiver. 

Récolte et conservation : lors de lo maturité 
des épillets, de juillet à septembre. Les grains 
séchés se conservent aisément durant un an. 
Ennemis et maladies : lo rouille se développe por 
temps humide et forme des taches et des stries sur 
les feuilles. Par temps chaud et moite, la maladie du 
charbon peut se développer et anéantir la plante. 
Comportement en pot : le système racinaire 
développé et profond de l'ovoine est incompatible 
avec la culture en pot. 

Espèces et variétés : on rencontre souvent la 
folle avoine (Avena fatua) sur le bord des chemins. 
Il existe de nombreuses variétés agricoles : 
“Blanche de Wattines’, ‘Condor’, ‘Vigor’, ‘Arobelle’, 
‘Flamande’, Starblonde’, ‘Phoenix’, etc. 

Parties utilisables : les graines. 

Propriétés : les grains, riches en protéines, en 
glucides et en lipides, contiennent des oligo-élé- 
ments (magnésium, silice, fer). ls sont plutôt 
moins énergétiques que les autres céréales. 


k E 


$ 


Utilisation : les flocons d'avoine servent à faire 
le porridge et le muesli. 

Conseil Truffaut : semez quelques graines 
d'avoine dans les massifs de vivaces, pour leur 
donner un aspect naturel et léger, très décoratif. 


AZEROLIER 
Crataegus azarolus 


FRUIT SAUVAGE 
Cette aubépine forme un petit arbre peu épineux, 
au port arrondi, qui atteint 10 m de haut. 
Synonymes : épine d'Espagne, azarolier. 
Famille : Rosacées. 

Origine : Europe méridionale, Afrique du Nord. 
Feuilles : les jeunes pousses sont velues. Les 
feuilles de 5 à 7 cm de long, vert foncé brillant, 
sont profondément divisées en 3 ou 5 lobes. 
Floraison : en ovril, des corymbes compacts, for- 
més de fleurs blanches de 1 cm de diamètre, sont 
suivis de fruits globuleux, de lo taille d'une petite 
cerise, jaune lavé de rouge, à la chair sucrée et à 
lo saveur de prune acidulée. 

Exposition : chaude et ensoleillée. 

Sol : toute bonne terre de jardin, même calcaire. 
Fertilisation : ou printemps, apportez une dose 
d'engrais pour arbres fruitiers, riche en potasse. 
Entretien : désherbez autour du pied. 

Taille : éliminez le bois mort. 

Multiplication : semis en automne. 

Récolte et conservation : les azeroles se récol. 
tent à complète maturité, durant l'été. 

Ennemis et maladies : le feu bactérien entraîne 
un dessèchement brusque de toute la plante. 
Espèces et variétés : seule l'espèce sauvage est 
utilisée. Aucun cultivar fruitier n'a été créé. 
Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : environ 100 Kcal/100 g. Les 
ozeroles renferment divers sucres, de la pectine et 
de la vitamine C. Elles sont aussi antidiarrhéiques. 
Utilisation : confitures, gelées. 

Conseil Truffaut : même si le fruit peut mürir en 
Île-de-France, lo culture de l'azerolier à des fins de 
production est à réserver aux régions du Midi. 


Chlée gourmande 


L'avocat est un peu gros et ultra 
calorique. Alors je n'ai jamais 
compris que l'on y ajoute des 
vinoigrettes huileuses, voire, 
encore pire, de la mayonnaise ! La 

cuisine est affaire d'équilibre et de contraste. 
Alors par pitié, pas plus d'huile avec l'avocat 
qu'on ne met de beurre sur la tartine de foie 
gros. Utilisez de l'acide, citron ou vinaigre, du 
salé, sel ou anchois, et même du piquant, 
piment ou poivre, pour réveiller cette 
chair onctueuse. À la maison, nous faisons 
des petits sandwichs de pain de seigle tartiné 


de purée d'avocat bien 
poivrée, avec des 
anchois marnés. fout” Ée 


À Lavoine entre dans la composition du muesli. 


Les fruits de l'azerolier font d'excellentes gelées. D» 


Phi NT ESS DÉERJA 


Azerolier 


A Lo grande inflorescence du bananier forme le régime. 
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& BANANIER 
Musa spp. 
Lie 


FRUIT ou LÉGUME EXOTIQUE 

Grande plante herbacée à port arborescent, le 
bananier dépasse 6 m de haut sous les tropiques. 
Synonyme : plontoin (pour la banane légume) 
Famille : Musacées. 

Origine : Asie du Sud-Est et Chine. 

Feuilles : de 1,50 à 3 m de long. Les goines des 
lorges feuilles plates et souples s'emboîtent les 
unes dans les autres, formant un « faux tronc ». 
Foraison : les inflorescences retombontes sont 
accompagnées de bractées, qui entourent des ran- 
gées régulières de 3 à 20 fleurs (les « moins »). Un 
régime peut comporter une douzaine de mains 
Exposition : plein soleil ou nord de Valence. 
Soleil ou mi-ombre sur la côte méditerranéenne. 
Sol : très riche. Mélangez dons le trou de planto- 
tion 20 litres de fertilisont orgonique à bose de 
fumier et d'algues et autant de sable 
Fertilisation : durant la croissance, apportez de 
l'engrais pour arbres fruitiers une fois par mois. 
Entretien : orrosez et paillez le sol por temps sec. 
Taille : près la fructificotion, la plonte meurt. 
Conservez seulement les rejets issus de la base 
Multiplication : semis à choud après trempage 
des groines ou séparation des rejets en automne. 
Récolte et conservation : les régimes sont 
récoltés verts, cor ils môrissent mal sur pied. Les 
bananes se conservent fraîches de 10 à 20 jours. 
Ennemis et maladies : taches noires sur le 
feuillage par temps humide. Cochenilles, pucerons. 
Comportement en pot : seules les espèces et 
variétés naines (qui ne donnent pas de fruits) 
conviennent à la culture dans un grand pot. 
Espèces et variétés : ‘Poyo’, à la robe joune 
franc, est la banane la plus commune en France. Lo 
banone plontoin se consomme cuite, comme la 
pomme de terre. Les petites banones ‘Frécinette” 
ou ‘bananes figues’ sont les plus sucrées. 
Parties utilisables : les fruits épluchés. 


< Les bananes peuvent mürir dons les jordins du Midi 


JARDIN 


Valeur nutritive : 119 Kcal/100 g. La banane 
est un fruit mulfivitaminé. La banone plontain est 
très riche en magnésium et en potassium. 
Utilisation : lo bonane se consomme fraîche, 
cuite au four, sautée, confite ou séchée. 

Conseil Truffaut : en hiver, protégez toute lo 
plante avec un voile. Évitez l'humidité stagnante. 


F# BADIANE voir Anis étoilé. 
F+ BALSAMINE voir Menthe coq. 


te 


Cichorium intybus 


OP 1 


LÉGUME FEUILLE 

Cette chicorée vivace, qui dépasse 1 m de haut, est 
cultivée comme une annuelle et blanchie. 
Synonymes : chicorée souvage, mignonnette. 
Famille : Composées. 

Origine : Asie tempérée, mais cette plante est 
depuis longtemps indigène en Europe. 

Feuilles : étroites allongées, dentées et amères. 
Horaison : des copitules bleus, aux pétoles den- 
tés à leurs extrémités, apparaissent en juillet. 
Exposition : plein soleil sans être brûlant. 

Sol : frais, humifère et profond, assez consistant. 
Fertilisation : mélangez ou sol ovant de planter 
un fertilisnt à bose de fumier et d'algues. 
Entretien : éclaircir le semis pour laisser 20 cm 
entre chaque plante. Arroser régulièrement. Biner. 
Taille : toutes les feuilles sont coupées au niveau 
du cœur, avant la mise en forçage des racines. 
Multiplication : semis d'avril à juin. 

Récolte et conservation : en vert (mais le 
feuillage est très amer) ou forçage en cave à l'au- 
tomne, comme l'endive, pour obtenir des feuilles 
blanches, prélevées ou fur et à mesure des besoins. 
Ennemis et maladies : limaces, chenilles, 
mouche, pucerons des racines, vers gris. 
Comportement en pot : le forage peut être 
réalisé à l'obscurité, dans des pots de 20 à 30 cm. 
Espèces et variétés : la barbe-de-capucin est la 
forme étiolée de la chicorée sauvage, qui se cultive 
sous diverses formes (voir chicorée p. 280 à 282). 


GOURMAND 


Parties utilisables : feuilles, racine et graines. 
Valeur nutritive : 20 Kcal/100 g. La barbe-de- 
copucin est laxative et apéritive, tonique, riche en 
vitamines À, B, C, K, PP et en sels minéraux. 
Utilisation : en solode ou broisée. Infusion de 
10 g/1 de feuilles sèches ou de 20 g/1 de fleurs, 
décoction de 30 g/1 de racines. 

Conseil Truffaut : dans lo cave pour le forçoge, 
couvrez les racines de deux épaisseurs de film plos- 
tique noir pour qu'elles blanchissent bien. 


BARDANE 
Arctium lappa 
is 


LÉGUME RACINE 

Cette grande bisannuelle, qui atteint 2 m de haut, 
est surtout consommée au Japon. 

Synonymes : gobo (au Japon), gratteron, herbe 
aux teigneux, chou d'âne, oreille de géant. 
Famille : Composées (Astéracées). 

Origine : Fronce, dons les décombres. 

Feuilles : de 30 à 50 cm, vert dair dessus, blanc 
velouté dessous, ressemblant à lo rhubarbe. 
Foraison : l'été, en copitules rose-violet, entou- 
rés de bractées munies de crochets qui se fixent 
dons les poils des animaux et sur les vêtements. 
Exposition : soleil ou mi-ombre légère. 

Sol : riche et profond, humifère, plutôt lourd. 
Fertilisation : du fumier à lo plantation. 
Entretien : coupez les fleurs pour éviter que lo 
plante ne se dissémine dans le jardin. 

Taille : coupez les parties sèches en fin de saison. 
Multiplication : semis en place, en septembre 
ou ou début du printemps. Division des souches. 
Récolte et conservation : les feuilles se récol- 
tent de juin à septembre, lo racine en automne. 
Ennemis et maladies : limoces, taches foliaires. 
Comportement en pot : la racine est trop pro- 
fonde pour que la culture en pot soit possible. 
Espèces et variétés : on consomme aussi lo 
petite bardane (Arctium minus). 

Parties utilisables : la racine et la hampe flo- 
cale, au goût d'artichaut, sont très prisées au 
Japon. Feuilles et graines sont officinales. 


Les 


Valeur nutritive : 94 Kcal/100 g pour la racine. 
Racines, feuilles et groines sont dépurotives, sudo- 
rifiques et diurétiques. 

Utilisation : la racine hachée crue, cuite à l'eau 
ou revenue à lo poêle. Infusion à 50 g/1 d'eou. 
Conseil Truffaut : utilisez une fourche bêche 
pour arracher les racines longues et profondes. 


BASELLE 
Basella rubra var. alba 


sc 


LÉGUME EXOTIQUE 

Cette plante vivace à tiges charnues, cultivée 
comme une annuelle, atteint 2 m de haut. 
Synonymes : épinard de Molabar, épinard de 
Ceylan, brède d'Angolo, brède gandole. 

Famille : Bosellacées (Chénopodiacées). 
Origine : sud de l'Inde, Afrique tropicale. 
Feuilles : ovales, de 15 cm de long, chamnues et 
goufrées, portées por des tiges rouges volubiles. 
Floraison : des épis oxilloires, formés de petites 
fleurs rose-rouge apparaissent en été. 

Exposition : plein soleil et choleur. Il fout un 
minimum de 20 °C pour une bonne croissance. 
Sol : riche et humifère, bien oéré, frais en été. 
Fertilisation : un engrais coup de fouet en avril. 
Entretien : désherbage au printemps. Tuteurage. 
Taille : pincez les jeunes pousses ou printemps. 
Multiplication : semis en mars, en terrine sous 
abri, à 22 °C. Bouturage de jeunes tiges en été. 
Récolte et conservation : prélevez les feuilles 
froîches au fur et à mesure de la consommation. 
Ennemis et maladies : botrytis par temps froid. 
Comportement en pot : dans un bac carré de 
30 cm, on obtient une plante assez décorative. 
Espèces et variétés : ‘Rubro’, rougeûtre. 
Parties utilisables : les feuilles et la racine. 
Valeur nutritive : 30 Kcal/100 g. Une plante 
très productive, aux feuilles légèrement laxatives. 
Utilisation : une curiosité à lo place de l'épinard. 
Conseil Truffaut : ou nord de Volence, cultivez la 
baselle comme une annuelle sur un treilloge. 


La boselle s'utilise comme l'épinard dans les pays chauds. b> 


PRILAUNRE S 2 D € 


ë : à À 
À Lo barbe de copucin est une chicorée sauvage. 


SSI 


À Le jus de la bardane commune soigne les furondes. 


Z 249 


Baselle 


Basilic 


Basilic fin vert (Ocimum minimum) : un goût subtil. 
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BASILIC 


Ocimum basilicum 


PLANTE CONDIMENTAIRE 

Cette annuelle de 30 à 90 cm de haut exhole un 
parfum d'anis, de muscade et de girofle. 
Synonymes : pistou, balico, basilic romain, oran 
ger des savetiers, herbe royale, herbe oux sauces. 
Famille : Labiées (Lomiacées). 

Origine : Inde, Asie du Sud. 

Feuilles : de 3 à 7 cm de long, ovales ou loncéo- 
lées, vertes ou pourpres, parfois gaufrées. 
Floraison : copitules de fleurs jaune pôle en été. 
Mieux vaut les supprimer pour encourager lo pro- 
duction de jeunes feuilles bien tendres. 
Exposition : chaude et ensoleillée. Le basilic sup- 
porte mal des températures inférieures à 10 °C. 
Sol : léger, riche, humifère et surtout bien drainé. 
Fertilisation : les engrais ozotés développent la 
quantité de feuillage au détriment du parfum. 
Entretien : mointenez le sol humide en permo- 
nence. Ne mouillez pos les feuilles, cela les fait 
pourrir. Pincez les fleurs et l'extrémité des pousses 
pour encourager une croissance buissonnante. 
Taille : en septembre, rabottez lo plante de moi- 
tié pour stimuler une nouvelle pousse. 
Multiplication : semis en mars-avril en terrine, 
sous abri chauffé (de 18 à 20 %). Repiquage en 
godet quand les plantules ont deux feuilles, puis 
mise à l'extérieur sous châssis ou tunnel plastique. 
Récolte et conservation : les feuilles se récol. 
tent en été, au fur et à mesure des besoins. On 
peut les congeler ou les faire sécher, mais elles per- 
dent une grande partie de leur parfum. 

Ennemis et maladies : fonte des semis. Un 
excès d'arrosage fait pourrir le collet de la plante 
Comportement en pot : excellent dons une jar- 
dinière, surtout les variétés à petites feuilles. 
Espèces et variétés : ‘Balconstar', à feuilles 
vertes minuscules, forme des potées rondes et 
touffues; ‘Monstrueux Mammouth', aux feuilles 
géantes, très claquées; ‘Lemon Basil’ dégage un 


Le basilic marseillais dégage une odeur puissante. 


JARDIN 


7/7 gourmande 

J'ai toujours préféré le basilic à petites 
feuilles, plus parfumé. Au retour des 
vacances, j'en rapporte toujours un pot 
qui ne tient malheureusement pas 
longtemps à Paris. Désirant le conserver pour 
l'utiliser dans ma cuisine hivernale, je n'ai 
trouvé que trois façons : congeler les feuilles 
détachées des tiges, les baigner dans l'huile, 
ou préparer le pistou (en italien pesto) en pis- 
tant (pilant) le basilic avec de l'ail et de l'huile 
d'olive. Le pistou permet la meilleure conser- 
vation du basilic qui, pour garder son arôme, 
ne doit pas cuire. ) S 


Mais encore fautil 
nent not 


aimer l'ail! 


porfum de citron. ‘Purple Ruffles’, à feuilles 
pourpres, crantées, un peu cloquées, très parfu- 
mées. ‘À feuilles de loitue’, très grosses feuilles 
ondulées, parfumées. ‘Marseillais’, à feuilles 
ovales, très odorontes. ‘Fin vert, à feuilles 
étroites et parfum subtil. ‘Rubin rouge’, pourpre 
foncé. 

Parties utilisables : feuilles et jeunes pousses. 
Propriétés : le basilic est tonique, sudorifique, 
antiinflommatoire. Il facilite lo digestion. 
Utilisation : cru, sur les salades, les tomates, les 
poissons, les pâtes, les sauces, les omelettes. Le 
bosilic perd une grande partie de son goût à la cuis- 
son : ojoutez-le toujours ou dernier moment. 
Conseil Truffaut : lorsque vous pincez le basilic, 
laissez au moins deux paires de feuilles sur la tige, 
cor celles de la base se dessèchent le plus souvent. 


E+ BELLE DAME voir Arroche. 


BERCE 
Pal Heracleum spondylium 


MS < 


LÉGUME FEUILLE et GRAINE 
Cette plante vivace spectaculaire, qui dépasse 
1,50 m de haut, doit son nom à Hercule. 


GOURMAND 


Synonymes : berce spondyle, fausse broc-ursine, 
patte de loup, patte d'ours, aconthe d'Allemagne. 
Famille : Ombellifères (Apiocées). 

Origine : de l'est de la France à la Sibérie. 
Feuilles : de 40 à 60 cm de long, lobées ou divi- 
sées. Les jeunes tiges dégagent un parfum aromo- 
tique qui évoque les agrumes et la noix de coco. 
Leur goût est proche de celui du concombre. 
Floraison : de juin à septembre, les ombelles de 
20 à 30 cm de diamètre, finement rayonnées, sont 
composées de petites fleurs blonchôtres. 
Exposition : plein soleil ou mi-ombre. 

Sol : la berce pousse dons presque n'importe 
quelle terre, sauf les plus acides et les plus sèches. 
Fertilisation : inutile de stimuler lo vigueur natu- 
relle de cette plante avec un engrais. 

Entretien : sarclez les mauvaises herbes autour 
du pied. Arrosez s'il fait vraiment sec. 

Taille : robattez en novembre ou en mars toute la 
partie aérienne qui s'est desséchée. 
Multiplication : semis ou printemps en place. 
Récolte et conservation : prélevez de prété- 
rence les jeunes feuilles bien développées. Les tiges 
et les inflorescences se récoltent encore tendres, les 
fructifications froîches ou séchées sur l'ombelle. 
Ennemis et maladies : taches sans importance. 
Comportement en pot : les longues racines 
charues de la berce ne sont pos à l'aise en pot. 
Espèces et variétés : ne confondez pas la berce 
spondyle avec la berce du Caucase (Heraceum 
montegazzianum), plus grande et allergisante. 
Parties utilisables : feuilles, tiges, graines. 
Propriétés : la berce renferme des substances qui 
pourraient avoir les mêmes effets stimulants que le 
ginseng. On l'utilise en Suède contre la dysenterie. 
Utilisation : on cuisine les feuilles en gratin. Les 
feuilles bouillies avec les graines, puis fermentées, 
donnent le bortsch, une sorte de bière acide. 
L'intérieur des tiges et des pétioles séchés au soleil 
est considéré comme une friandise en Sibérie. Les 
graines aromatiques servent à épicer les céréales. 
Conseil Truffaut : plontez la berce près d'un 
bassin, au bord d’un ruisseau ou d'une mare, en 
l'associont à des Liguloria et des Lysichitum. 


BERLE voir Chervis. 


FES 


BÉTOINE 
Stachys officinalis 


1 y 


PLANTE OFFICINALE 

Plante vivace de 20 à 40 cm de haut, poussant en 
sous-bois et jusqu'à 1 700 m en montagne. 
Synonyme : épioire bétoine. 

Famille : Labiées (Lamiacées). 

Origine : toute lo France et l'Europe. 

Feuilles : de 5 à 10 cm de long, vert foncé, 
oblongues, à dents arrondies, réunies en coussinets. 
Floraïson : des épis de 25 cm de long, formés de 
fleurs tubulaires pourpres, apparaissent en août- 
septembre à l'extrémité des tiges. 

Exposition : mi-ombre fraîche de préférence. 
Sol : riche, humifère, mois assez compact. 
Fertilisation : incorporez un bon fertilisant orgo- 
nique à base de fumier dans les terres pauvres. 
Entretien : mointenez le sol propre autour de lo 
souche et arrosez s'il fait sec plus d’une semaine. 
Taille : toillez au printemps tout ce qui est sec. 
Multiplication : division de touffe en hiver. 
Récolte et conservation : prélevez les jeunes 
feuilles, le matin à la froîche. 

Ennemis et maladies : généralement aucun. 
Comportement en pot : lo forme à fleurs 
pourpres ou mauves convient dons un pot de 30 cm. 
Espèces et variétés : l'épiaire des bois, Stachys 
sylvatico, dégage une odeur caractéristique de 
menthe et de champignon. S. officnalis ‘Rose 
Superba’, à fleurs roses, est très omementale. 
Parties utilisables : les feuilles et les fleurs. 
Propriétés : la bétoine recèle de nombreuses 
substances (tanins, glucosides, acides-phénols), 
dont certaines ont une action hypotensive. 
Utilisation : les infusions de 10 g/1 de bétoine 
étaient utilisées en cas d'asthme. La décoction de 
100 g/1 dans du vin soulage les ulcères. 

Conseil Truffaut : attention, la racine de bétoine 
est toxique et légèrement hallucinogène. 


BETTE voir Poirée. 


La bétoine est à la fois officinale et très onementale. b- 


Pi AU RES 0 EE SAM AÀ 
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Bétoine 


Betterave 


À Betterove rouge ‘Lomo' : une longue racine, très tendre. 
FE ER = 
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BETTERAVE 
& Beta vulgaris 


S 
LÉGUME RACINE 
Cette vigoureuse bisannuelle, qui peut atteindre 
1 m de haut, est cultivée comme une annuelle. 
Synonymes : blète rave, lisette, nisette. 
Famille : Chénopodiacées. 
Origine : toute l'Europe méridionale. 
Feuilles : de 30 à 60 cm de hout, allongées, gau- 
frées, fortement nervurées et pétiolées, disposées 
en larges rosettes dressées. 
Foraison : lo betterave étant cultivée comme 
une annuelle, elle est récoltée avant la floraison. 
Exposition : ensoleillée, sans être brûlante. 
Sol : de préférence meuble, frais, neutre, ossez 
compact. Les terres sableuses conviennent bien si 
elles ne sèchent pos l'été. Les variétés longues 
demandent un sol profond exempt de pierres. 
Fertilisation : avant lo plontotion, foites un 
apport d'omendement à base de fumier et 
d'algues compostées. L'engrois froisier, riche en 
potasse, convient bien durant la végétation. 
Entretien : les betteroves ne doivent pas manquer 
d'eau surtout en été, sinon les racines sont fodes, 
se craquellent et se déforment. Sarclez le sol. 
Taille : coupez le feuilloge après la récolte. 
Multiplication : semis en ploce, dès que les 
gelées ne sont plus à croindre, jusqu'au 15 juin - 
au plus tard. Édaircir à 10 cm, quond les plants 
mesurent 5 cm. Lo betterave est le seul légume 
racine que l'on peut repiquer sans problème. 
Récolte et conservation : orrochez les variétés 
rondes ovont qu'elles n'atteignent la grosseur 
d'une balle de tennis. La betterave se conserve plu- 
sieurs mois dans du sable ou de lo tourbe. 
Ennemis et maladies : la larve de la mouche de 
la betterave s'attaque aux feuilles des jeunes plon- 
tules. Lo gale, due à un champignon, est fréquente 
en sol colcaire. Elle déforme les racines. Les 
corences en magnésium, en bore, en manganèse 
tachent, décolorent ou déforment les feuilles. 


< Lo betterave blanche est utilisée à des fins fourragères. 


DU JARDIN 


Comportement en pot : les variétés rondes peu- 
vent réussir après avoir été repiquées dans un 
contenant d'au moins 30 cm de profondeur. 
Espèces et variétés : Burpee's Golden’, à racine 
joune doré. ‘Albina Vereduno', à racine ronde et 
blanche. ‘Crapaudine’, à racine longue et chair 
rouge. ‘Rouge Noire Plate d'Égypte’, à racine arron- 
die, aplotie et rouge violocé. ‘Retina’, ronde, à 
chair rouge foncé, de bonne qualité gustative. 
Loma’, cylindrique, rouge foncé, très tendre. 
‘Longue d'Alsace’, à peau épaisse, rugueuse. 
Parties utilisables : les racines et parfois même 
les feuilles chez ‘Burpee‘s Golden’. 

Valeur nutritive : 40 Kcal/100 g. La betterave 
apporte à l'organisme un sel minéral rare, le rubi- 
nium. Elle est riche en vitamines A, B, C, E, PP, en 
calcium, fer, magnésium, sodium et soufre. 
Utilisation : cuite, froide, en solode ou chaude 
en potée. Mais elle est aussi délicieuse crue, rôpée. 
Conseil Truffaut : un temps choud et sec fovo- 
rise la floraison. Dans les régions de dimat chaud, 
choisissez des variétés résistantes à la montoison, 
comme ‘Retina’, Monograme’ ou ‘Pronto'. 


BIDASSE voir Néflier du Japon. 
BIGARREAU voir Cerisier. 
BONNET TURC voir Giraumon. 
BOURDAINE voir Nerprun. 


Chdée gourmande 
€ 


La betterave évoque parfois de mou- 
vais souvenirs de cantine. Dommage, 
= gæ Cor son sucre et ses arômes terriens 
#. agrémentent bien les crudités. Je 
préfère la ‘Crapaudine’. Cuite, je la choisis 
bien ridée, signe d'une cuisson au four, car 
bouillie ou étuvée, elle perd son goût. Je 
l'apprétie mélangée à des endives, de la 
mûche ou des pousses d'épinards. Pourquoi 
ne pos l'ajouter au céleri rémoulade, ça 
l'adoucit et lui donne une belle couleur rose 
vif; ou bien la râper crue avec des carottes 
ou du chou. Rondelle 

ou cube? Je vous 
laisse trancher ! 
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BOURRACHE 
Borago officinalis 
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PLANTE OFFICINALE 

Cette annuelle, qui se ressème seule, forme un 
buisson élégant, de 50 cm à 1 m de haut. 
Synonymes : buglosse à larges feuilles, langue 
de bœuf, longue d'oie, bourse à berger. 

Famille : Boraginacées. 

Origine : régions méditerronéennes, Espagne. 
Feuilles : de 8 à 15 cm de long, vert foncé, 
épaisses, recouvertes de poils rêches, portées sur 
des tiges rondes et creuses, poilues, les feuilles 
offrent un goût proche de celui du concombre. 
Floraison : des étoiles bleues de 2 à 3 cm de dia- 
mètre, à cinq branches, retombontes, apparaissent 
au sommet des tiges d'avril à septembre. 
Exposition : soleil de rigueur pour une bonne flo- 
raison. Mais la mi-ombre est tolérée. 

Sol : tout terrain bien drainé, même pouvre. 
Fertilisation : incorporez un peu de terreau à un 
sol sec au moment de la plantation. 

Entretien : arrosez si le temps se maintient au sec 
et binez par forte chaleur pour ameublir lo terre. 
Taille : orrachez lo plante en fin de soison. 
Multiplication : semis en avril, en place. 
Récolte et conservation : les feuilles se 
consomment jeunes. On peut les sécher, mais elles 
noircissent souvent. Les fleurs s'utilisent fraîches. 
On peut aussi les glacer dons du sucre ou les faire 
sécher à l'air libre, pour colorer les salades. 
Ennemis et maladies : oïdium sur les feuilles. 
Comportement en pot : lo racine pivotante de 
la bourrache nécessite un pot de 20 cm au moins. 
Espèces et variétés : l'espèce type est la plus 
cultivée, mais il existe une forme à leurs blanches. 
Parties utilisables : les feuilles et les fleurs. 
Valeur nutritive : la plante, riche en vitamine 
et en sels minéraux, est apéritive, émolliente, cal- 
monte, adoucissonte. 

Utilisation : les feuilles froîches parfument les 
salodes, les poissons, les potages. Les fleurs déco- 
rent les salades. L'infusion de 30 g de feuilles par 
litre d'eau soulage les maux de gorge. 


EF ES 


Conseil Truffaut : lo bourrache se ressème spon- 
tanément avec une vigueur étonnante. Coupez les 
tiges fleuries ovant la formation des graines. 


BRÈDE MAFANE 
Spilanthes acmella 


SX 


LÉGUME EXOTIQUE 

Cette annuelle à port tapissant, qui ne dépasse 
pas 15 cm de haut, est très prisée à Madagascar. 
Synonymes : spilanthe, cresson de Para. 
Famille : Composées. 

Origine : Mexique, Amérique centrale. 

Feuilles : de 6 à 10 cm de long, ovales, entières. 
Floraison : des copitules jounes ou bruns de 1 cm 
de diamètre apparaissent en été. 

Exposition : très chaude et ensoleillée. 

Sol : léger, très drainant, même pauvre. 
Fertilisation : un engrais coup de fouet est 
apprécié au départ de la végétation. 

Entretien : désherbage, arrosage, binage. 

Taille : pincez les tiges trop longues pour provo- 
quer des ramifications et de jeunes départs. 
Multiplication : semis en place au printemps. 
Récolte et conservation : les jeunes pousses 
sont récoltées au fur et à mesure des besoins. 
Ennemis et maladies : pucerons. 
Comportement en pot : lo vigueur et lo rapidité 
de croissance nécessitent la pleine terre. 

Espèces et variétés : l'espèce type seulement. 
Parties utilisables : les feuilles. 

Valeur nutritive : 25 Kcal/100 g. Les feuilles de 
brède mofane sont un puissant antiscorbutique 
reconnu. Elles sont très digestes et stimulantes. 
Utilisation : ovec leur saveur piquante qui rap- 
pelle le cresson, mais en plus fort, les brèdes 
mafanes sont utilisées dons le plat national mal- 
goche : le roumazove, ou ques en salade. 
Conseil Truffaut : croquer les feuilles crues de 
brède mofane soulage les rages de dents. 


BRUGNON voir Pécher. 


La brède mafane sert d'épinard à Madagascar. b> 
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à Lo betterave ‘Rubricaulis’ : une forme ornementale. 
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Brède mafane 
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CAFÉIER 
Coffea arabica 


Da 
S— 
LA 


PLANTE AROMATIQUE À FRUIT 
Arbuste persistant, bien ramifié qui atteint 7 m 
de haut. Écorce gris pâle. 

Famille : Rubiacées. 

Origine : le caféier pousse dans lo nature en 
Abyssinie, au Soudan et ou Mozambique. 
Feuilles : ovoles, opposées, de 8 à 15 cm de long, 
goufrées, verissées, vert très foncé. 

Horaison : blanches, odorantes, les fleurs s'épa- 
nouissent à lo fin de la saison sèche, directement 
sur les branches, en même temps que les fruits. 
Exposition : semi-ombragée, chaude, humide. 
Sol : riche, humifère, drainant et profond. 
Fertilisation : inutile sur les plantes en pleine terre. 
Entretien : mointenez le sol humide. 

Toille : supprimez les gourmands et les rejets. 
Équilibrez la silhouette oprès lo fructification. 
Multiplication : semis en sol sableux au prin- 
temps ou boutures demi-aoûtées. 

Récolte et conservation : lo production com- 
mence à partir de la troisième année, mais le ren- 
dement optimal n'est atteint qu'après sept ans de 
culture. La récolte intervient environ sept mois 
après lo Aoraison. Les graines sont torréfiées. 
Ennemis et maladies : oucun sous nos latitudes. 
Comportement en pot : avec ses rGnes pivotantes le 
coféier doit être cultivé dans des pots très houts. 
Espèces et variétés : Coffea arabica et 
€ robusta (C. canephora) sont les deux espèces les 
plus répandues pour la production de café. 
Parties utilisables : les baies sont rôties douce- 
ment ou torréfiées à 270 °C pendont 2? minutes. 
Propriété : le café est un tonique stimulont. Son 
principe actif, lo caféine, est toxique à forte dose. 
Utilisation : en boisson pour le petit déjeuner ou 
après le repas. En extrait pour porfumer les crèmes 
dessert, les gâteaux, les gloces. 

Conseil Truffaut : le coféier se bouture facilement, 
et forme une agréable plnte d'intérieur. 


€ Anocordium occidentale produit lo noix de cojou. 
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FRUIT EXOTIQUE 

Cet arbre au tronc tortueux atteint 12 m de haut. 
Il produit des noix douces et croquantes. 
Synonymes : anacarde, noix d'acojou. 

Famille : Anacardiocées. 

Origine : venu d'Amazonie, l'anacordier fut 
planté en Inde au x siècle. Il est aussi cultivé à 
Modagascor et noturalisé en Moloisie. 

Feuilles : de 10 à 25 cm de long, persistantes, 
simples, assez corioces, ovales, à pétiole court. 
Floraison : les petites fleurs blanches se dévelop- 
pent au printemps, en panicules de 25 cm de long. 
Exposition : chaude (minimum 15 °0), ensoleillée. 
Sol : léger, sablonneux, même pauvre 
Fertilisation : à éviter, sinon les pousses se déve- 
loppent ovec vigueur au détriment de la fructificotion. 
Entretien : surtout ne pas trop arroser. 

Taille : pincez les jeunes sujets trop étirés. 
Multiplication : semis à 21 °C (levée en un 
mois). Les graines sont difficiles à obtenir. Le boutu- 
rage à chaud est aussi utilisé par les producteurs. 
Récolte et conservation : les noix, une fois 
séparées de leurs enveloppes chamues dont le jus 
toxique tache aussi les tissus, doivent être grillées. 
Ennemis et maladies : le froid et l'humidité. 
Comportement en pot : l'anacardier peut être cul 
tivé dans un grond pot, installé en pleine lumière 
dans une serre maintenue à 16 - 20 °C. 

Espèces et variétés : lu noix de cojou souvoge 
(Anacardium rhinocarpus), originaire de Colombie, est 
parfois proposée dans les épiceries fines. 

Parties utilisables : ce n'est pas le fruit qui est 
consommé mois la graine oléagineuse qui contient 
près de 50% de graisse végétale. 

Valeur nutritive : les noix de cajou grillées 
apportent 550 Kcal/100 g. 

Utilisation : les noix de cojou grillées et salées 
sont surtout consommées à l'apéritif 

Conseil Truffaut : l'anocardier est un arbre qui 
déteste être tronsplanté. Il est préférable de le 
semer directement dons un godet de tourbe. 


GOURMAND 


CALEBASSE 
Lagenaria siceraria 
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LÉGUME EXOTIQUE 

Cette vigoureuse annuelle grimpante forme de 
gros fruits plus décoratifs que savoureux. 
Synonymes : gourde, gourde bouteille. 

Famille : Cucurbitacées. 

Origine : Afrique (sud du Sahara), mois natural 
sée dons la plupart des régions tropicales. 
Feuilles : de 15 à 25cm de diamètre, cordi- 
formes, ondulées, comme celles des citrouilles. 
Floraison : en coupe blonche, solitaire et porfu- 
mée, lo fleur de 8 à 12 cm s'épanouit le soir. Les 
fleurs mâles sont plus grandes que les femelles. 
Exposition : en plein soleil pour une fructification 
optimale, mais lo mi-ombre est tolérée. 

Sol : les calebosses démandent une terre très 
riche, humifère, bien travaillée pour bien fructifier. 
Fertilisation : un bon apport de fumier à demi 
décomposé au moment de lo plantation suffit. 
Entretien : un arrosage régulier (10 | par semaine) et 
un bon paillage organique par temps sec. 

Taille : juste pour limiter l'extension des tiges, qui 
peuvent atteindre 10 m de long. 

Multiplication : semis sous abri en mars-avril, à 
raison de deux ou trois graines par godet. 
Récolte et conservation : pour la consommo- 
tion, cueillez les fruits jeunes. Pour lo décoration, 
ottendez l'automne que la gourde se vide seule. 
Ennemis et maladies : attention à l'oïdium. 
Comportement en pot : vu le très fort déve- 
loppement, c'est une culture à déconseiller. 
Espèces et variétés : ‘Pèlerine’ à double renfle- 
ment. ‘Mossue’, à fruit allongé. ‘Siphon’ à long 
col. ‘Plate de Corse’, à fruit aploti. 

Parties utilisables : les fruits immatures. 
Valeur nutritive : 10 Kcal/100 g. 

Utilisation : leur goût étant souvent amer, les 
colebasses sont cuisinées avec des sauces épicées 
comme le curry ou consommées en vinaigrette. 
Conseil Truffaut : plantez les calebasses sur le 
tas de compost, leur croissance sero encore plus 
vigoureuse. Utilisez-les pour garnir un grillage. 


LES 


CAMOMILLE 
Chamaemelum nobile 


4 
PLANTE OFFICINALE À FLEUR 
Diverses plantes vivaces proches des chry- 
santhèmes portent le nom de camomille. 
Famille : Astéracées (ou Composées). 
Origine : champs d'Europe occidentale. 
Feuilles : très finement découpées, grisôtres. 
Horaïson : les copitules blancs, de 2 à 3 om de 
diamètre, à l'odeur très forte, apparaissent au 
début de l'été et se succèdent jusqu'en septembre. 
Exposition : ensoleillée sons être brûlante. 
Sol : plutôt sec, même pauvre, plante facile. 
Fertilisation : un engrais coup de fouet en avril. 
Entretien : divisez les touffes tous les 3 ans. 
Taille : robattez la végétation en fin de saison. 
Multiplication : semez en place ou printemps. 
Écotez les touffes devenues trop importontes. 
Récolte et conservation : ou début de l'été, 
les capitules sont cueillis par temps sec dès qu'ils 
commencent à s'entrouvrir. 
Ennemis et maladies : pucerons. 
Comportement en pot : les comomilles peuvent 
garnir une potée saisonnière avec des annuelles. 
Espèces et variétés : lo comomille romaine 
(Chamaemelum nobile) est lo plus parfumée. La 
camomille allemande (Motricoria recutita) est aussi 
appelée « fausse camomille ». La grande camomille 
(Tanocetum parthenium), tès proche des chrysan- 
thèmes, possède aussi des propriétés insecticides. 
Parties utilisables : les capitules frais ou séchés. 
Propriétés : l'infusion de quotre à cinq têtes de 
camomille por tasse est tonique, antispasmodique, 
digestive et analgésique. Elle peut également servir 
de collyre en cos d'inflammation des yeux. 
Utilisation : laissez infuser durant 5 minutes. 
Conseil Truffaut : il existe une variété dorée du 
Tonocetum porthenium, qui possède les mêmes 
propriétés, mois s'utilise aussi dans les massifs. 


CAMPANULE voir Raiponce. 


Grande camomille {Tanocetum porthenium). > 
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À Camomille allemande {Motricaria recutito). 
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Cannelle 
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2 La cannelle s'utilise en bâton ou en poudre. 
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À Le cannelier se reconnaît à ses nervures parallèles. 


Che gourmande 
€ 


J'adore la câpre ; peut-être est-ce 

en souvenir de ces petits boutons 

floraux dans le beurre fondu que 

servait ma grand-mère avec le pois- 

son. Elle diffuse dans les riches 

sauces des poissons et des viandes un 

arôme étrange, et un peu de l'acidité du 

vinaigre qui la confit. Je l'aime sur les pois- 

sons blancs, dans le beurre ou la crème, 

mais plus encore dans la sauce tartare, à 

loquelle elle donne un grain de folie. Et 

dans la sauce gribiche, avec la tête de veau 

ou sur l'escalope 

panée avec l'œuf 
dur et le persil. 
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DICTIONNAIRE 


ÉPICE EXOTIQUE (ÉCORCE) 
L'arbre, de 10 à 12 m de haut, à port arrondi, 
forme une écorce aromatique qui s'exfolie. 
Synonyme : cannelle de Ceylan. 

Famille : Louracées. 

Origine : Sri Lonko, Inde, Malaisie, Indonésie. 
Feuilles : de 15 cm de long sur 4 cm de lorge, per- 
sistantes, ovales à elliptiques, coriaces, vert foncé, 
marquées de trois nervures très apparentes. 
Floraison : les inflorescences blanches ou jou- 
nôtres s’épanouissent au beau milieu de l'été. 
Exposition : choleur (minimum 10 °C), plein 
soleil et forte hygrométrie. 

Sol : riche et bien drainant, voire sablonneux. 
Entretien : orosez abondamment, surtout les 
jeunes sujets. Désherbez autour du pied. 

Taille : un simple équilibrage de temps en temps. 
Multiplication : semis de graines fraîches, ce qui 
est assez difficile à trouver sous nos latitudes. Le bou- 
turage demi-aoûté, à létouffée, sous miniserre chauf- 
fée à 25 °C donne de bons résultats. 

Récolte et conservation : en mai et en octobre 
durant la saison des pluies, ce qui facilite l'écorçage 
des arbres. Une fois sèche ou réduite en poudre, la 
cannelle se conserve plusieurs mois. 

Ennemis et maladies : cochenilles fréquentes. 
Comportement en pot : dans un bac de 30 à 
40 cm de côté, on obtient un arbuste omemental. 
Espèces et variétés : lo cannelle casse, où 
fausse cannelle (Ginnamomum casio) est une 
espèce assez proche, originaire de Chine, dont lo 
saveur est plus piquante que la vraie cannelle. 
Parties utilisables : l'écorce est prélevée en 
fines lamelles et roulée pour former des bôtonnets. 
Propriétés : la cannelle est stimulante, astrin- 
gente et carminative. Elle est égolement utilisée 
contre la diarrhée et les maux d'estomac. 
Utilisation : c'est une épice très appréciée dans 
la cuisine exotique. On ajoute souvent des bâtons 
de cannelle au vin chaud pour le parfumer. Elle 
entre dans la composition de l'encens. 


JARDIN 


Conseil Truffaut : les canneliers peuvent être cultivés 
dans le sud de lo France en situation obritée. 


CÂPRIER 
Capparis spinosa 
OP 


PLANTE AROMATIQUE À FRUIT 

Cet arbuste épineux à port prostré forme des tiges 
souples de plus de 1 m de long. 

Famille : Capporidacées. 

Origine : Méditerranée, Moyen-Orient. 

Feuilles : de 5 à 6 cm de long, persistantes, altemes, 
presque rondes à ovales avec des stipules épineuses. 
Horaison : solitaires, de 5 à 6 cm de diamètre, 
blanches teintées de rose, à quatre pétales, les fleurs, 
très abondantes, se développent pendant tout l'été. 
Exposition : beaucoup de soleil garantit la florai- 
son. Plantez plein sud, à l'abri d'un mur. 

Sol : le câprier est peu exigeant. Un terrain 
rocailleux, sec suffit, voire un trou dans un mur. 
Taille : pincez les jeunes tiges au début mars. 
Multiplication : en été; boutures demi-aoûtées à 
l'étouffée, en miniserre. Semis au printemps, dans 
du sable, en godet de tourbe. 

Récolte et conservation : les câpres sont préle- 
vées à la main pendant l'été, avant leur épanouis- 
sement, mises à sécher au soleil, puis conservées 
dans du vinaigre ou de lo saumure. 

Ennemis et maladies : l'humidité stagnante 
entraîne la pourriture rapide des rameaux. 
Comportement en pot : le câprier se développe 
très bien en pot de 30 cm, dans un substrat sableux. 
Espèces et variétés : Capparis spinoso est épi- 
neux, la variété inermis ne possède pos d'épines. 
Parties utilisables : les boutons floraux. 
Propriétés : contenant du sucre et de l'acide oxo- 
lique, mais surtout une huile essentielle à la saveur 
piquante, les câpres sont apéritives et digestives. 
Utilisation : les côpres entrent dans lo composi- 
tion de nombreuses sauces : tartare, ravigote, 
rémoulode. Elles accompagnent les salades, les piz- 
zos et certaines viandes ou les poissons en sauce. 
Conseil Truffaut : sur une terrasse en plein 
soleil, n'hésitez pas à planter un câprier. 
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CAPUCINE 


Tropaeolum majus 
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FLEUR AROMATIQUE 

Cette plante annuelle rampante ou grimpante qui 
dépasse 2 m de long, est aussi décorative. 
Synonymes : cresson du Mexique, cresson des 
jésuites, cresson du Pérou. 

Famille : Tropoolacées. 

Origine : Amérique du Sud (Pérou). 

Feuilles : de 8 à 12 cm de diomètre, vert bleuté, 
lisses, circulaires avec les bords ondulés. 
Horaïison : en forme d'entonnoir, très ouvert, 
joune, orange ou rouge, de juin à septembre. 
Exposition : ensoleillée pour une forte floraison. 
Sol : pas trop riche en azote pour éviter une pro- 
fusion de feuilles au détriment des fleurs. 
Entretien : tuteurez les jeunes tiges. Désherbez. 
Multiplication : semis directement en ploce en 
octobre ou en avril, en enterrant le grosses graines 
rondes à 2 cm de profondeur. 

Récolte et conservation : les fleurs se prélè- 
vent à complet épanouissement, à partir de juin et 
durant tout l'été. Elles doivent être consommées 
froîches. Les fruits et les boutons floraux peuvent 
être confits dans du vinaigre. 

Ennemis et maladies : les pucerons noirs otto- 
quent presque toujours les capucines. Traitez pré- 
ventivement tous les 15 jours au printemps. 
Comportement en pot : excellent. Pour les bal: 
connières, préférez les formes noines. 

Espèces et variétés : hybride de Lobb ‘Spitfire’, 
grimponte à leurs rouges; ‘Lueur d'or’, à fleurs 
doubles jaunes; ‘Tom Pouce’, variété naine aux 
fleurs de couleurs variées: ‘Alaska’, à feuilles pana- 
chées; ‘mpératrice des Indes’, naine, rouge écar- 
late; ‘Jewel’, semi-double, plante très touffue. 
Parties utilisables : la fleur et le bouton. 
Propriétés : la copucine o été employée comme 
ontiscorbutique et comme pectorale, le suc frois 
étont mélongé à du sucre ou à de lo confiture. 
Utilisation : lo fleur de copucine est un condi- 
ment que l’on ossocie souvent aux salades. Le bou- 
ton fait un bon succédané de lo câpre. 


NES 


Conseil Truffaut : les jeunes feuilles peuvent 
être mangées en solode comme le cresson. Elles 
ont une saveur assez rustique, piquante, tonique. 


ä CARAMBOLE 


Averrhoa carambola 


FRUIT EXOTIQUE 

Cet arbre compadt, très ramifié, aux branches 
souvent retombantes, atteint 15 m de haut. 
Synonymes : pomme de Goo, groseille de 
Coromandel, star#ruit. 

Famille : Averrhoocées (Oxalidacées). 

Origine : Indonésie, Molnisie. 

Feuilles : de 10 cm de long, pennées et corioces. 
Floraison : les petites fleurs rouge violacé s'épo- 
nouissent en panicules au début du printemps. 
Exposition : un ombrage léger, dans une 
ambiance chaude et humide, hors gel. 

Sol : riche en humus, profond, bien travaillé, 
Fertilisation : une dose d'engrais pour arbre frui- 
tier chaque année, au départ de la végétation. 
Entretien : binez, sarclez. Arrosez par temps sec. 
Taille : supprimez, durant lo saison sèche ou en 
hiver, les bronches en sumombre ou mal placées. 
Multiplication : bouturoge herbacé en juin ou 
greffage en écusson à œil poussant en ovril. 
Récolte et conservation : deux ou trois fois par on. 
Les caromboles se gardent deux à trois semaines. 
Ennemis et maladies : thrips, cochenilles. 
Comportement en pot : en boc de 40 cm, le 
carambolier fait un bel arbuste dons une vérando. 
Espèces et variétés : le bilimbi, Averrhog bilimbi, 
est très proche et ressemble à un cornichon. 
Parties utilisables : le fruit entier doté de cinq 
petites ailes qui, une fois tranché, forme des étoiles. 
Valeur nutritive : 30 Kcal/100 g. Le fruit est 
riche en vitamine € et en provitamine À. 
Utilisation : d’une saveur acide, la carombole est 
surtout utilisée pour décorer des plats ou en coulis. 
Conseil Truffaut : à l'intérieur, plocez lo plante 
en pleine lumière pour qu'elle puisse fleurir. 


La carambole pousse sur un petit arbre tropical. B> 
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Carambole 


ardamine 
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Lo cordamome forme de longues feuilles décoratives. 
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CARDAMINE 


Cardamine pratensis 
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PLANTE OFFICINALE 

Vivace formant une rosette de 20 à 40 cm de 
haut, au comportement assez envahissant. 
Synonymes : cresson des prés, cressonnette. 
Famille : Brassicocées (Crucifères). 

Origine : centre et nord de la France, jusqu'à 
1 500 m d'altitude. Europe et Amérique du Nord. 
Feuilles : de 10 à 15 cm de long, pennées, divi- 
sées en folioles irrégulières, ovales ou arrondies. 
Floraison : des panicules de fleurs blanches, lilas 
où pourpres, S'épanouissent en moi. 

Exposition : ensoleillée de préférence, mais la 
cordomine supporte lo mi-ombre. 

Sol : frais voire humide et humifère, compact. 
Fertilisation : inutile dans une bonne terre. 
Entretien : binez et sardez. 

Taille : éliminez les rejets envahissants. 
Multiplication : semis en pot ou printemps. 
Division des touffes après la floraison. Séparotion 
et repiquage des plantules adventives. 

Récolte et conservation : prélevez les feuilles 
le matin por temps frais. Elles se gardent dons le 
boc du réfrigéroteur durant trois jours. 

Ennemis et maladies : pucerons et altises. 
Comportement en pot : la cardamine convient 
bien en garniture dans un bac d'orbustes. 
Espèces et variétés : certoines variétés sont surtout 
utilisées pour leurs quolités omementales, mais elles 
sont tout aussi goûteuses. ‘Edith’, à petites fleurs 
doubles (boutons floraux mouves). ‘Flore Pleno', à 
fleurs doubles de couleur rose, mesure 20 cm. 
Parties utilisables : les jeunes feuilles. 

Valeur nutritive : 20 Kcol/100 g. La cardamine 
est riche en vitamine C et en sels minéraux. Elle est 
très réputée comme antiscorbutique. 

Utilisation : comme le cresson, en salade. Infusion de 
40 q de feuilles par litre d'eau. 

Conseil Truffaut : éliminez les leurs si vous 
désirez consommer des feuilles bien tendres. 


Les épines de la cardère servaient à carder la laine. 
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CARDAMOME 


Elettaria cardamomum 


EPL 


PLANTE AROMATIQUE EXOTIQUE 
Cette vivace rhizomateuse forme une touffe de 
tiges dressées pouvant atteindre de 2 à 3 m. 
Famille : Zingibéracées. 

Origine : Inde, Sri Lonko, Vietnom. 

Feuilles : persistantes, linéaires, de 30 à 60 cm 
de long et 5 cm de large, pointues, vert foncé. 
Horaison : des ponicules blanches, de 30 à 50 cm 
de long, s'épanouissent de janvier à mai ou en été. 
La floraison est assez rare sous nos lotitudes. 
Exposition : ombrogée, abritée des courants d'air 
et chaude. Une température de 22 °C minimum 
est nécessaire pour une bonne croissance, mais la 
plante en dormance supporte 10 °C. 

Sol : frais et lourd, humifère, riche. 

Fertilisation : un bon apport de fumier décomposé 
ou moment de lo plantation. Un engrais deux fois 
par mois d'avril à septembre pour les sujets en pot. 
Entretien : arrosez régulièrement. 

Taille : éliminez les pousses mal plocées. 
Multiplication : semis de groines fraîches, en 
serre chauffée à 22-24 °C Division de touffes ou 
printemps. Les fragments de rhizomes sont enter- 
rés de 30 à 35 cm, lo croissance est assez rapide. 
Récolte et conservation : la cordomome fructi- 
fie à partir de la troisième année de culture. Les 
fruits sont récoltés avant leur maturité (ils ne doi- 
vent pos s'ouvrir) d'août à avril. Ils sont lovés et 
séchés avant d'être utilisables. 

Ennemis et maladies : virus et thrips. 
Comportement en pot : la croissance est bonne 
dans un bac rectangulaire de 40 cm de profondeur. 
Espèces et variétés : lo voriété compactum, ori- 
ginaires de Jovo, donne la cordamome ronde. 
Parties utilisables : le fruit entier, copsule ovale 
et anguleuse, ou seulement les graines. 
Propriété : la cordomome, très aromatique, 
rafroîchit l'haleine. C'est aussi un excitant. 
Utilisation : lo cordamome entre dons la compo- 
sition du pain d'épices, dans les currys, on peut éga- 
lement en parfumer le café ou le thé. 


GOURMAND 


Conseil Truffaut : cultivée comme plante d'inté- 
rieur, lo cordomome doit être vaporisée matin et 
soir tout ou long de l'année. 


CARDÈRE 
Dipsacus fullonum (sylvestris) 


M À y 


PLANTE OFFICINALE 

Cet élégant chardon bisannuel a la forme d’une 
rosette de 30 cm de haut et possède des fleurs 
hautes de 2 m. 

Synonymes : cabaret-des-oiseaux, lavoir-de- 
Vénus, bain de Notre-Dame, peigne de loup. 
Famille : Dipsacocées. 

Origine : chomps et chemins d'Europe et d'Asie. 
Feuilles : de 15 à 40 cm de long, épineuses, 
oblongues, formant une coupe autour de lo tige. 
Horaison : ovoïde, rose lilas, en été, épineuse. 
Exposition : légèrement ombragée l'après midi. 

Sol : lourd et argileux, riche, frais. 

Fertilisation : faites un bon opport de matière 
organique au moment de la plantation. 
Entretien : ne laissez pos les graines se disperser. 
Taille : rabottez la plante après la Horaison. 
Multiplication : semis en place, en mors. 
Récolte et conservation : les racines se récol- 
tent durant la seconde année de culture. Elles se 
conservent en cave. Les fleurs sont prélevées de 
juillet à septembre, à lo froîcheur du petit matin. 
Ennemis et maladies : pucerons, limaces. 
Comportement en pot : lo cardère forme de trop 
grosses racines pour se prêter à lo culture en pot. 
Espèces et variétés : pormi les quinze espèces, 
seul Dipsacus fullonum est couramment cultivé. 
Parties utilisables : les racines pour lo consom- 
motion. Les bractées qui entourent l'inflorescence 
étaient utilisées pour carder la laine. 

Propriétés : riche en éléments minéraux, la 
rodine est sudorifique, diurétique, apéritive. 
Utilisation : les rocines sont utilisées contre les 
eczémos et l'impétigo. Elles peuvent être consom- 
mées cuites pour accompagner les viandes à saveur 
forte comme le gibier. 

Conseil Truffaut : plontez la cordère en sous-bois. 


LES 


CARDON 


Cynara cardunculus 


Le 


LÉGUME ANCIEN 

Vivace formant une touffe ample de 2 m de 
haut, c'est la version épineuse de l'artichaut. 
Synonymes : cardonnette, chardonnette, char- 
donnerette, artichaut sauvage. 

Famille : Astéracées (Composées). 

Origine : bossin méditerranéen. 

Feuilles : de 1,50 à 2 m de hout, épineuses, pennées, 
argentées, portées par des pétioles épais. 

Floraison : les fleurs mauve bleuté sont regroupées en 
copitules semblables à des fleurs d'artichaut. 
Exposition : en plein soleil, assez chaude. 

Sol : riche, profond et frais de préférence, même 
si le cardon supporte les terres sèches et pauvres. 
Fertilisation : faites un opport mensuel d'en- 
grais complet pour légumes, d'avril à septembre. 
Entretien : blonchissez les cordons environ trois 
semaines avant le récolte en entourant le pied de paille. 
Taille : supprimez les feuilles abimées ou sèches. 
Multiplication : semis en avril, en godet sous 
abri. Repiquez les plants lorsqu'ils ont formé trois 
feuilles. Plantation vers lo fin moi. 

Récolte et conservation : orrachez les cordons 
en motte, fin octobre ou début novembre. Plantez- 
les dans du soble, en cave pour tout l'hiver. 
Ennemis et maladies : oïdium, graisse de l'ar- 
tichaut, taches foliaires, oltise, puceron, apion. 
Comportement en pot : le cordon est trop impo- 
sont pour se satisfaire de la culture en pot. 
Espèces et variétés : ‘Blanc amélioré’, ‘Plein 
inerme”, sons épines, à côtes très larges. 

Parties utilisables : les côtes étiolées. 

Valeur nutritive : 13 Kcal/100 g. Le cardon est 
riche en vitamine B et C, en calcium et potassium. 
Utilisation : bouilli, puis poêlé au jus de viande 
ou grotiné à lo souce blanche. Cru, il est très amer. 
Conseil Truffaut : le cordon fait une très belle 
plante d'omement, qui accompagne de façon élé- 
gonte les mossifs d’onnuelles ou de vivaces. 


Les pétioles des cardons sont étiolés pour blanchir. > 
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F 
Che gourmande 
£ 


Les Lyonnais ont bien raison d'aimer 
ce légume peu commun. Ils le mangent 
à la crème, au gratin ou à la moelle. La 
? À préparation est un peu fostidieuse 

mois le résultot est digne d'éloges, si les 
cardes ont été bien blanchies. Auparavant, 


| n'oubliez pas de nettoyer le pied des cardons 
| 


et de supprimer les 
côtes dures puis de 
les citronner. PET Gen 


à Le cardon ressemble à l'artichaut, mais il est épineux. 
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Cardon 


Carotte 


à l'inflorescence en ombelle de la carotte est décorative. 


ONNAIRE DU 


CAROTTE 
Daucus carotta 


LÉGUME RACINE 

Bisannuelle de 30 cm de haut, parfaitement 
rustique, elle est cultivée comme une annuelle. 
Famille : Apiocées (Ombellifères). 

Origine : toute l'Europe jusqu'en Asie. Les 
carottes que nous consommons ont été obtenues 
por sélection séculaire des formes sauvages. 
Feuilles : vert tendre, très finement découpées, 
elles dégagent une forte odeur « de carotte ». 
Horaison : lo seconde année de culture, des 
ombelles blanc grisûtre s'épanouissent ou début de 
l'été. On peut les utiliser dans les bouquets. 
Exposition : ensoleillée. La mi-ombre est tolérée, 
mais la croissance est alors moins rapide. 

Sol : frois, riche et bien drainé. Une terre soblon- 
neuse et légère est le meilleur substrat de culture. 
La forme fourchue des racines est souvent due à 
une terre lourde ou caillouteuse. Les meilleures 
carottes sont cultivées sous un dimat doux et 
humide (corotte Nantaise‘). Pour les carottes à 
conserver en hiver, un sol lourd convient aussi. 
Fertilisation : lors du labour en automne, faites 
de copieux apports de fumier bien décomposé ou 
d’un fertilisant naturel du commerce (ou moins 
deux brouettes de fumier décomposé pour 10 m'). 
Évitez le fumier frais qui favorise la formation de 
racines fourchues. Un engrais légumes après le 
démariage stimule la formation des racines. 
Entretien : soupoudrez quelques granulés insecti- 
ddes au sol au moment du semis, et placez des 
oppôts antilimaces. En cours de culture, binez entre 
les rongs. Arrosez toutes les deux semaines en été, 
à raison de 20 | d'eou/m°. Édaircissez les rangs de 
carottes quand les plants atteignent 5 cm de haut, 
pour favoriser un bon développement des racines. 
Désherbez (il existe un herbicide sélectif). 

Taille : supprimez les feuilles qui jaunissent. 
Multiplication : semez les carottes ou prin- 
temps, dons une terre suffisamment réchauffée 


< Un sol profond, non pierreux garantit une carotte droite. 
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{environ 7 °C). Préparez et ameublissez soigneuse- 
ment le sol en profondeur. Disposez les graines en 
place, en rangs de 3 cm de profondeur, espocés de 
20 à 30 cm. Édircissez ensuite tous les 8 cm. Les 
variétés hâtives peuvent être semées (à la volée, 
en carrés) sous chôssis chauffé dès le mois de jan 
vier ou sous tunnel plostique à partir de février. 
Récolte et conservation : les coroites parvien- 
nent à maturité entre huit et onze semaines après 
le semis. Arrachez-les à la fourche-bêche, puis lais- 
sez-les sécher dans un local aéré, sans les avoir 
lovées. Les carottes primeurs se récoltent avec les 
fanes, ce qui permet de les conserver presque un 
mois. Pour les variétés d'automne et d'hiver, cou- 
pez les fones au-dessus du collet et stockez les 
carottes dans une cave, à l'abri du gel, ou dehors, 
dons un silo, recouvertes de sable sec. Elles pour- 
ront être consommées durant tout l’hiver. Arrachez 
les dernières carottes en automne avant les pluies, 
sinon elles risquent de pourrir rapidement. Les 
jeunes carottes peuvent être congelées ou conser- 
vées en bocaux après stérilisation. 

Ennemis et maladies : la mouche de la carotte 
est le ravageur le plus fréquent. Les petites larves 
se développent à l'intérieur des racines, pour les 
dévorer, ce qui entraîne la pourriture des plantes. || 
est assez difficile de lutter efficacement au jardin 
contre la mouche de la carotte. Heureusement, il 
existe des variétés résistantes. ‘Sytan’ est une des 
plus prometteuses. La mouche de la carotte affecte 
aussi le persil, les panais et le céleri. Évitez donc de 
cultiver ces plantes à proximité de vos rangs de 
carottes. La pourriture molle, due à une bactérie, 
est favorisée par une humidité ambiante trop 
importante. Le mildiou apparaît lors des étés frais 
et humides. L'oïdium est fréquent s'il fait chaud et 
sec. Courtilière, ver blanc, ver gris, tipules, mille- 
pattes et charançon s‘attaquent aux racines. 
Comportement en pot : les variétés de carottes 
courtes peuvent être cultivées dans de pots de 
30 cm de profondeur, que vous emplirez d'un ter- 
reau de type universel, éventuellement allégé avec 
un peu de sable fin. ‘Marché de Paris’ et ‘Courte 
améliorée à forcer comptent parmi les meilleures 
variétés pour une culture en bacs. 

Espèces et variétés : on trouve une multitude 
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Les hybrides F1 comme 
Nanco’ donnent des 


racines longues, sans cœur. 


garniture inventive, indispensable pour 
2,8 les fonds de sauce et les viandes mori- 
— nées ou mijotées. Elle est le sucre dis- 
cret des jus et des bouillons, elle aide à la 
caramélisation des pièces de veau ou de bœuf 


braisées. Encore faut:l bien la choisir ! Pour 
les crudités, la carotte de sable, droite et 
tendre, pour la garniture, des carottes tour- 
nées au beurre, pour les carottes Vichy, rien 
ne vaut la petite nouvelle. Et pour vos fonds et 
bouïllons ou le pot-au-feu : de la belle carotte 
de pleine terre, ou D 


cœur dur et au vrai 
goût de racine. 
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de variétés dans le commerce, dont de nombreux 
hybrides F1. Nos variétés préférées figurent dans le 
tableau ci-dessous, mois vous pouvez aussi culti- 
ver : ‘Courte Hôtive de Bellot’, précoce à racine 
courte ; ‘Tip Top’, à racines très longues, qui se 
conservent très bien ; ‘Bolin F1°, très bel hybride 
aux racines cylindriques sucrées ; ‘Touchon!, à chair 
ferme, pour les premiers semis ; ‘Asconio Fl!, pour 
les cultures tordives, se conserve très bien. 
Parties utilisables : lo racine tubéreuse. Le feuillage 
est apprédé par les lapins et les cochons d'Inde. 
Valeur nutritive : 33 Kcal/100 g. Lo carotte 
est très riche en provitamine À (carotène), qui 
protège les cellules du vieillissement, et en vita 
mines C et B9. Elle apporte également du potos- 
sium et du sodium. Elle est diurétique, riche en 
fibres favorisant le transit intestinal. 

Utilisation : crue, râpée, accompagnée d'une 
vinaigrette ou d'une mayonnaise. Cuites, les 
carottes perdent un peu de leur valeur nutritive. 
Conseil Truffaut : ossociez carottes et poireaux, 
il semblerait que les attaques de lo mouche de la 
carotte soient beaucoup plus rares si l'on cultive ces 
deux légumes ensemble. Semez des radis entre les 
rongs de carottes pour occuper tout le terrain. 


Carottes ‘Chantenay” après un bon édaircissage. b- 


À Les carottes se cultivent de préférence en rang (rayon). 


4 meilleures varcélés de carottes 


NOM VARIÉTAL 


DATE DE SEMIS DATE DE RÉCOLTE 


“De la Halle’ 


‘De Saint Valery 
‘Longue de Tilques’ 


‘Nanco’ 

‘Nandor 

‘Nantaise Améliorée’ 
‘Soliste’ 

‘Suko” 


Mars - 


mai | Ma-julle | 


Avril = juin 


NOTRE AvIS 


Fort rendement en pleine terre. 


Productive, ne craint pas le froid. 
Variété classique, mais délicieuse. 
Très goûteuse, polyvalente, facile. 


Février - mars 


Très longue, bonne rusticité. 
Un des meilleurs hybrides F1. 
Racine longue et assez fine. 


Très hâtive. 


Carotte 


La cosse du caroubier dépasse 30 cm de long. 


La graine de carvi noir rappelle l'odeur du cumin. 
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CAROUBE 


Ceratonia siliqua 


PLANTE OFFICINALE 

Arbre de 6 à 10 m de haut, à port élancé, dont 
la graine très dure, appelée « carat », était 
utilisée jadis pour peser les bijoux. 
Synonymes : poin-de-Saint-Jean-Boptiste, crouge, 
figuier d'Égypte, fève de Pythagore. 

Famille : Fabacées (Légumineuses). 

Origine : bassin méditerranéen, Moyen-Orient. 
Feuilles : de 10 à 20 cm de long, persistantes, 
alternes, pennées, avec des folioles ovales. 
Floraison : petites, verdôtres, les fleurs naissent 
directement sur les grosses branches et le tronc. 
Exposition : chaude et bien ensoleillée. 

Sol : riche et perméable ; le caroubier redoute les 
terrains argileux, mais résiste à lo sécheresse. 
Fertilisation : un apport d'engrais pour arbre ou 
pour conifère, au départ de la végétation. 

Entretien : protégez le caroubier en hiver dès que 
la température risque d'être inférieure à -5 °C. 
Taille : équilibrez la forme en hiver (taille douce). 
Multiplication : semis après avoir trempé les 
graines durant 24 h. Bouturage herbacé en juin. 
Récolte et conservation : l'arbre fructifie vers 
15 ans, et produit en moyenne 300 kg de gousses, 
récoltées quand elles ont pris une teinte brune. 
Ennemis et maladies : jomais rien de grave. 
Comportement en pot : culture sans intérêt. 
Espèces et variétés : on cultive l'espèce type. 
Parties utilisables : la pulpe du fruit, la graine. 
Propriétés : lo caroube est très riche en sucre, en 
vitamines B2 et PP, et en matières grosses. 
Utilisation : de nos jours, la coroube sert de nour- 
riture au bétail. Réduite en poudre, elle fait un suc- 
cédané de cacao pour les desserts. La farine prove- 
nant des graines donne l'épaississant E 410. La 
décoction de 30 à 50 g/1 de feuilles et d'écorces 
est un bon astringent 

Conseil Truffaut : protégez le caroubier des vents 
froids et desséchants. 


< Lo coseille est un hybride de cassis et de groseille. 
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CARVI 


Carum carvi 


@. Le { 
PLANTE AROMATIQUE (GRAINE) 
Une bisannuelle de 30 à 70 cm de haut. 
Synonymes : onis des Vosges, cumin des prés. 
Famille : Apiacées (Ombellifères). 
Origine : Europe centrale et du Nord, Asie. 
Feuilles : vert tendre, finement découpées. 
Foraison : les petites fleurs vertes réunies en 
ombelles apparaissent de mai à juillet. 
Exposition : en plein soleil. 
Sol : toute terre fertile et bien aérée. 
Fertilisation : un opport de fertilisant organique 
à base de fumier et d'algues lors de la plantation. 
Entretien : binage, sarclage, arrosage. 
Taille : aucune, vous supprimeriez en gronde par- 
tie lo floraison et donc la production de graines. 
Multiplication : semis en place à lo fin de l'été, à 
0,5 cm de profondeur, pour récolter l'année suivante. 
Récolte et conservation : à maturité, coupez le 
carvi au niveau du sol, et suspendez les tiges dans 
un lieu sec et aéré, pour sécher les graines. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signoler. 
Comportement en pot : culture sans intérêt. 


Chlée gourmande 


On confond souvent carvi et cumin. 
Ils sont de la même famille et leurs 
graines se ressemblent, mais le 
carvi est plus fruité et le cumin plus 
épicé. On utilise le carvi, ou chervis, dans les 
plats de chou, pour accompagner le munster, 
pour aromatiser la charcuterie fumée, pour 
parfumer certains biscuits et poins, dons 
l'aquavit, la vodka et pour ses vertus diges- 
tives en infusion. Le cumin reste plus orien- 
tal. Il entre dans la composition des currys en 
Inde, et se rencontre dans toute la cuisine 
du Maghreb et du Moyen-Orient. On le 
retrouve aux États- 


Unis, où il parfume 
PEL 7 


le chili con carne. 


\ 
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Espèces et variétés : seule l'espèce, souvent 
confondue avec le cumin, est cultivée. 

Parties utilisables : les feuilles et les graines. 
Propriété : apéritif, stimulant, vermifuge, le carvi 
facilite la digestion et combat les latulences. 
Utilisation : feuilles froîches dans les soldes. 
Condiment pour les viandes et la choucroute. 
Conseil Truffaut : pour récolter les groines, enve- 
loppez les hompes florales dans des sachets en 
papier, laissez-les sécher, puis tamisez. 


ra CASEILLE 
| Ribes nigrum x divaricatum 


EX — 


PETIT FRUIT RUSTIQUE 

Arbuste buissonnant de 1m à 1,50 m de haut. 
Famille : Rosocées. 

Origine : horticole, il s’agit d'un hybride entre un 
groseillier et un cossissier. 

Feuilles : de 8 à 12 cm de long, palmées, trilo- 
bées, moins odorontes que celles du cassissier. 
Foraison : les grappes de fleurs blanches s'épo- 
nouissent dès le mois d'avril. 

Exposition : mi-ombrogée ou soleil léger. 

Sol : riche, frais, jamais détrempé. 

Fertilisation : un apport d'engrais « petits fruits » 
chaque année au départ de la végétation. 
Entretien : binoge, sarclage, paillis par temps sec. 
Taille : réduisez des 2/3 la longueur des rameaux 
de plus de 3 ans, en février-moars. 
Multiplication : bouturage à bois sec. 

Récolte et conservation : cueillez les coseilles 
en été, à complète maturité, dans la matinée. 
Ennemis et maladies : oïdium, rouille. 
Comportement en pot : excellent dons un conte- 
nant de 40 cm de large, taillez court chaque année. 
Espèces et variétés : peu répandues : ‘Anita’, très por- 
fumée, ‘Rita’, au parfum fruité, ‘Josta', plutôt acdulée. 
Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 45 Kcal/100 g. La coseille est 
très riche en vitamine C et en fibres. 

Utilisation : froîche, en sorbet ou en confiture. 
Conseil Truffaut : soyez patient, seuls les pieds 
de plus de quatre ans produisent correctement. 


LES 
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| 72 nigrum 
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PETIT FRUIT RUSTIQUE 
Cet arbuste qui forme un buisson de 1 m à 1,50 m 
de haut est cultivé depuis le xvr siècle. 
Synonymes : groseillier noir. 
Famille : Rosacées. 
Origine : Europe, Asie centrale, Sibérie, Tibet. 
Feuilles : de 6 à 10 cm de long, coduques, pol- 
mées, ciselées en trois lobes, fortement odorantes. 
Horaison : des grappes de dochettes rougeûtres 
s'épanouissent en avril-mai. 
Exposition : ensoleillée ou légèrement ombrogée. 
Sol : assez riche en humus, frais mais pos 
détrempé. Le cossissier redoute les terres sableuses. 
Fertilisation : faites un bon apport de matière 
organique bien mûre, au moment de lo plantation. 
Entretien : binage, sarclage, arrosage par temps sec. 
Taille : choque hiver, supprimez environ un tiers 
de l'ensemble des rameaux, pour favoriser lo pro- 
duction de pousses de un an qui fructifient. 
Multiplication : en automne, boutures ligneuses 
de 20 à 25 cm de long. Enfoncez-les dans le sol, en 
laissant seulement deux bourgeons dépasser. 
Récolte et conservation : dès la première quinzoine 
de juillet, avant que les fruits ne tombent. Congelez. 
Ennemis et maladies : pucerons, oïdium, phy- 
topte du cassis, un acarien qui entraîne lo boursou- 
flure des bourgeons. Taches foliaires bactériennes. 
Comportement en pot : pos de problème dans 
un contenant de plus de 30 cm de côté. 
Espèces et variétés : ‘Noir de Bourgogne’, très 
sucré, ‘Royal de Noples’, au parfum puissant, 
“Black Edward’, très productif. ‘Géant de Boskoop', 
ocdulé et parfumé. ‘Costwold Cross’, bien sucré. 
Parties utilisables : les baies ; parfois les 
feuilles en infusion diurétique, antirhumatismale. 
Valeur nutritive : 50 Kcal/100 g. 
Utilisation : confitures, coulis, sirops, liqueurs. 
Conseil Truffaut : troitez systématiquement 
contre l'oïdium si la saison est pluvieuse. 


On coupe les grappes de cassis avec des ciseaux. B> 
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À Cassis Noir de Bourgogne’ : la variété la plus cultivée. 


Cataire 


2 Lo cataire ressemble beaucoup à la mélisse officinale. 


À Le cédrat se caractérise por ses fruits à la peau épaisse. 


Cie gourmande 


Le céleri à côtes ou « céleri branche » 
est un élément primordial des 
bouillons, fonds et autres sauces de 

notre cuisine. Ce qui le rend indispen- 
sable n'est pas son goût propre, qui 
d'ailleurs s'accommode fort bien en crudité 
d'un beurre de roquefort ou de rillettes de sar- 


dines, maïs le fait qu'il soit un exhausteur 
naturel de goût. Mis au contact des viandes, 
des légumes ou d'éléments aromatiques, il 
exalte leur saveur. Le plus simple exemple en 
est certainement le sel de céleri, qui relève 
délicieusement le jus de tomate. Faites comme 
moi, glissez-en toujours 


une côte dans vos 
bouquets garnis. 


nent Héenot 
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DICTIONNAIRE DU 


CATAIRE 
Nepeta cataria 


PLANTE AROMATIQUE 

Cette plante vivace de 30 à 40 cm de haut dégage 
une odeur attractive pour les chats. 
Synonymes : chatoire, menthe de chot. 
Famille : Labiocées (Lomiacées). 

Origine : de lo Frnce à l'Europe centrale. 
Feuilles : de 6 à 8 cm de long, gris clair en forme 
de cœur, nervurées, crénelées, blanches en dessous. 
Floraison : les épis de fleurs blanches ponctuées 
de rouges s'épanouissent durant l'été. 
Exposition : ensoleillée de préférence. 

Sol : bien drainé, même pauvre. 

Fertilisation : inutile. 

Entretien : ne vous laissez pas envahir et suppri- 
mez les inflorescences avant qu'elles égrènent. 
Taille : après la floraison, rabottez les tiges de 
moitié, pour conserver une silhouette compacte. 
Multiplication : division de touffe en automne. 
Récolte et conservation : prélevez les feuilles 
dès qu'elles sont bien développées et les hampes 
florales durant tout l'été. Les parties récoltées peu- 
vent être laissées à sécher naturellement sous abri. 
Ennemis et maladies : taches sans importance. 
Comportement en pot : tès correct dans un 
contenant de 20 cm de profondeur minimum. 
Espèces et variétés : ‘Citriodoro’, assez peu 
répandue, possède des feuilles au parfum citronné. 
Parties utilisables : les feuilles, les sommités 
fleuries, froîches ou séchées. 

Propriétés : comme condiment ou pour ses ver- 
tus toniques, stomachiques et excitantes. La cotaire 
renferme une huile essentielle appelée « essence 
de népéta », qui lui vaut son odeur particulière. 
Utilisation : en infusion de 20 à 30 g/1 de som- 
mités fleuries ou en macération dans un litre de 
vin. Mâchez les feuilles froîches pour diminuer le 
mal de dents. On l'a utilisée en sirop contre la toux. 
Conseil Truffaut : plontez la cotaire près des 
rosiers, son odeur est répulsive pour de nombreux 
insectes ravageurs. Attention, les chats se roulent 
dessus pour apaiser leurs maladies de peau. 


JARDIN 


CÉDRAT 
Citrus medica 
BÉs- 


FRUIT MÉDITERRANÉEN 

Ce petit arbre de 4 à 5 m de haut porte des 
branches épineuses lavées de pourpre. 

Famille : Rutacées. 

Origine : Inde et Asie du Sud-Est. 

Feuilles : de 10 à 15 cm de long, persistantes, 
oltemes, ovales, lancéolées, à l'extrémité arrondie. 
Floraison : petites grappes de fleurs parfumées, 
à cinq pétales, blanches au reflet pourpre. 
Exposition : ensoleillée et chaude. Le pied d’un 
mur ou sud est une situation idéale. 

Sol : riche, léger et bien drainé, peu calcaire. 
Fertilisation : en septembre et après la fructifi- 
cation, un apport d'engrais complet pour agrumes. 
Entretien : protégez du gel, arrosez bien en été. 
Taille : le cédrotier fructifie sur des rameaux de 
l'année, supprimez au printemps les pousses qui 
ont produit et les brindilles desséchées ou inutiles. 
Multiplication : semis en mors, en godet sous 
abri. Recouvrez les graines de 2 à 3 cm de terre 
sableuse. Repiquez trois mois plus tard. 

Récolte et conservation : cueillez les fruits lors- 
qu'ils sont bien colorés. Ils se gardent trois semaines 
à l'air libre ou dans le bac du réfrigérateur. 
Ennemis et maladies : attention aux coche- 
nilles, et aux acariens, surtout sous abri. 
Comportement en pot : en dehors du sud de la 
France, le cédrotier doit être cultivé en bac de 30 à 
40 cm de profondeur et rentré chaque hiver. 
Espèces et variétés : on ne cultive que l'espèce. 
Parties utilisables : les fruits énormes, qui pèsent 
jusqu'à 2 kg ; c'est leur écorce que l'on confit. 
Propriétés : le cédrat contient divers éléments 
minéraux, de l'acide citrique et de la vitamine C. 
Utilisation : de saveur aigre, le cédrat se retrouve 
surtout dans la cuisine asiatique. 

Conseil Truffaut : éclaircissez chaque année 
votre cédratier pour favoriser la fructification. 


13° CÉLERI BRANCHE 
voir Céleri à côtes. 


GOURMAND 


x CÉLERI À CÔTES 


Apium graveolens var. dulce 


_ PL 


LÉGUME FEUILLE 

Cette bisannuelle touffue, de 40 à 60 cm de haut, 
exhale une odeur très caractéristique. 
Synonymes : céleri branche, ache odorante. 
Famille : Apiocées (Ombellifères). 

Origine : le littoral européen et africain, le céleri 
est noturalisé partout dans le monde. 

Feuilles : de 40 à 60 cm de long, découpées en 
folioles profondément divisées, portées par des 
pétioles (côtes) longs et chomus et côtelés de 
fibres longitudinales très apparentes. 

Foraison : lo seconde année, des petites 
ombelles apparaissent en été, au bout des tiges. 
Exposition : ensoleillée ou mi-ombragée. 

Sol : humifère, riche, profond et frais mois bien 
drainé, pas trop calcaire. 

Fertilisation : un bon opport de matière orgo- 
nique est nécessaire avant la plantation, ainsi 
qu'un engrais « coup de fouet » oprès le repiquage. 
Entretien : binoge, sardoge, arrosage, poillage. 
Buttez lo plonte deux semaines avant la récolte. 
Taille : éliminez les feuilles qui jaunissent. 
Multiplication : semis sous chûssis de février à 
avril. Repiquez en place deux mois plus tord. 
Récolte et conservation : coupez des branches 
en été. En automne, arrachez les céleris en motte 
pour les enjauger l'hiver, dans du sable, en cave. 
Ennemis et maladies : lo mouche du céleri 
mine les tiges. Limaces, rouille, mildiou. 
Comportement en pot : le céleri branche réus- 
sit bien dons un pot de 40 cm de haut. 

Espèces et variétés : ‘Tall Utah’, au goût pro- 
noncé, très productif ; ‘Plein blanc doré’, hôtif aux 
côtes très larges ; ‘Martine’, à côtes rouges. 
Parties utilisables : les pétioles (côtes). 
Valeur nutritive : 11 Kcol/100 g. Le céleri est 
diurétique et digestif, vermifuge, stimulant. 
Utilisation : les côtes crues pour agrémenter une 
salade ou cuites, mijotées avec un peu de beurre. 
Conseil Truffaut : les feuilles de céleri gardent 
leur arôme au séchage. Conservez-les ainsi. 


LES 


CÉLERI À COUPER 
al Apium graveolens 


var. secalinum 


À à 

S © 
PLANTE CONDIMENTAIRE 
Cette plante bisannuelle à tiges creuses, de 30 
à 50 cm de haut, ressemble un peu au persil. 
Synonymes : céleri petit, céleri creux, céleri fin 
de Hollande, céleri à soupe. 
Famille : Apiocées (Ombellifères). 
Origine : c'est une forme améliorée du céleri sou- 
vage des marécages saumâtres d'Europe et d'Asie. 
Feuilles : de 30 à 50 cm de long, profondément 
découpées, touffues, elles dégagent un parfum 
puissant lorsqu'on les froisse. 
Horaison : des ombelles blanc verdôtre s'épa- 
nouissent lors de la seconde année de culture. 
Exposition : en plein soleil ou à mi-ombre. 
Sol : riche en humus, frais, mais bien drainé. 
Fertilisation : faites un apport de matière orgo- 
nique durant l'automne avant la mise en culture. 
En saison, apportez de l'engrais tous les trois mois. 
Entretien : après choque récolte, arrosez, afin de 
stimuler une nouvelle pousse des feuilles. 
Taille : éliminez les tiges faibles ou jaunes. 
Multiplication : semis en place d'avril à juillet. 
Récolte et conservation : environ deux mois 
après le semis, coupez les tiges au ros du sol. Elles 
se conservent fraîches durant trois ou quatre jours. 
Ennemis et maladies : lo mouche du céleri 
tache les feuilles, les plantes ne poussent plus. 
Comportement en pot : excellent dons un 
grand bac. Le substrat ne doit jamais se dessécher. 
Espèces et variétés : le type seulement. 
Parties utilisables : le feuillage. 
Propriétés : c'est un puissant diurétique, riche en 
éléments minéraux (surtout colcium et sodium). 
Utilisation : pour porfumer les potages. 
Conseil Truffaut : on peut commencer so culture 
plus tôt sous abri et le repiquer ensuite en place. 


CÉLERI PERPÉTUEL voir Livèche. 


Le céleri vivace : un feuillage qui ressemble au persil. > 
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à couper 


D'éleri 


€ 


éleri rave 


fé 


Cflée gourmande 
6 


Les français se sont longtemps 
nourris de choux et de raves avant 
l'arrivée de légumes économiques 

du nouveau monde : la patate et 

les haricots. Le céleri rave possède 

un arôme puissant qui s'estompe un peu à la 
cuisson. N'hésitez pos à le peler jusqu'à ce que 
les taches brunes aient disparu, puis citronnez 
le pour qu'il ne noircisse pos. Essayez d' addi- 
tionner une pomme rûpée dans votre céleri 
rémoulade et si comme moi vous le préférez en 
purée, faites des purées mélangées : céleri 
et potiron, oignons caramélisés, châtaignes 


ou même du maïs 
et des petits pois 
laissés en grains. Lo Éd 
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CÉLERI RAVE 
pa Apium graveolens var. rapaceum 


De 


LÉGUME RACINE 

Cette bisannuelle, de 40 à 50 cm de haut, 
forme de grosses racines sphériques, charnues. 
Famille : Apiacées (Ombellifères). 

Origine : Europe et Asie. Le céleri rave est cultivé 
depuis 1530 (on l’appelait apion). 

Feuilles : portée pr des pétioles épais, elles res- 
semblent à du persil plat et dégagent une odeur 
assez forte caractéristique du céleri. 

Floraison : en ombelles, la seconde année. 
Exposition : ensoleillée de préférence. 

Sol : frais, riche en humus, profond, exempt de 
pierres pour que la pomme se forme bien. 
Fertilisation : une fois por mois, apportez un 
engrais complet pour légumes (peu azoté). 
Entretien : binage, sarcoge, arrosages, buttage. 
Suppression des drageons autour de la pomme. 
Multiplication : semis sous abri à 15%, de 
février à avril. Deux repiquages : aux stades deux 
feuilles, puis cing feuilles. Plantez fin moi. 
Récolte et conservation : arrachez les racines 
dès la fin de l'été lorsqu'elles sont bien tubérisées. 
Ennemis et maladies : lo mouche du céleri 
mine dangereusement les feuilles. Limaces. 
Comportement en pot : difficile à réussir, 
mais possible si la racine est coupée de moitié 
lors du repiquoge du jeune plant dons un pot de 
30 cm minimum. 

Espèces et variétés : ‘Géant de Prague’, à 
très grosse pomme; ‘Ibis’, très précoce; ‘Nivo', 
rustique et vigoureux; ‘Prinz’, très régulier, ne 
monte pos. 

Parties utilisables : lo racine tubéreuse. 
Valeur nutritive : 18 Kcl/100 g. Le céleri rave, 
riche en fibres et en sels minéraux, est aussi un 
astringent et un diurétique puissant. 

Utilisation : cru râpé ou cuit en pot ou feu. 
Conseil Truffaut : le céleri rave sero plus por- 
fumé si les racines ont possé l'hiver dehors. 


La jolie centaurée jacée a des propriétés adoucissantes. 


DU JARDIN 


CENTAURÉE 


Centaurea jacea 


01 À «y 


PLANTE OFFICINALE 

Une jolie vivace de 20 à 80 cm de haut. 
Synonymes : jocée des prés, tête de moineou. 
Famille : Astérocées (Composées). 

Origine : France et toute l'Europe. 

Feuilles : ovales, dentées, découpées ou entières, 
sons pétiole (sessiles), duveteuses dessous. 
Floraison : des capitules rose violacé, groupés en 
corymbes, s'épanouissent au milieu de l'été. 
Exposition : bien ensoleillée. 

Sol : sableux, bien drainé, même pauvre. 
Fertilisation : une fertilisation n'est pas nécessaire. 
Entretien : arrosez l'été, désherbez. 

Taille : rabattez lo plante à ras, en automne. 
Multiplication : semis en place en automne ou 
ou printemps. Division des grosses touffes. 
Récolte et conservation : les fleurs se récoltent 
dès le mois de juin, elles se conservent cinq jours. 
Ennemis et maladies : oïdium. 
Comportement en pot : préférez les variétés 
naines de bleuet (Centaurea cyanus) pour cet usage. 
Espèces et variétés : le bleuet (Centoureo cyu- 
nus) et lo centaurée de montagne (Centaurea mon- 
tana) présentent des propriétés similaires. 
Parties utilisables : les fleurs. 

Propriétés : pectorole, astringente, calmante, lo 
centaurée est utilisée en collyre. 

Utilisation : infusion de fleurs duront 20 min, à 
40 g/1 d'eau. Froîches, en salade. 

Conseil Truffaut : les centaurées sont aussi de 
très bonnes plantes melifères. 


CERFEUIL CULTIVÉ 


Anthriscus cerefolium 


sk 


PLANTE AROMATIQUE 

Une annuelle de 30 à 70 cm de haut. 
Famille : Apiocées (Ombellifères). 

Origine : Europe orientale et Asie occidentale. 


GOURMAND 


Feuilles : odorantes, délicatement découpées. 
Floraison : petites ombelles blanches en été. 
Exposition : ombre ou miombre et froîcheur, 
pour éviter la montée à graines trop rapide. 

Sol : le cerfeuil déteste les terres sèches. 
Fertilisation : un engrais azoté en saison. 
Entretien : éclaircissez les semis trop denses. 
Taille : éliminez les feuilles jaunes ou sèches. 
Multiplication : semis en place, en ligne, de 
mars à septembre, à 0,5 cm de profondeur. 
Récolte et conservation : coupez les feuilles 
bien développées et consommez-les fraîches. 
Ennemis et maladies : mildiou, rouille. 
Comportement en pot : le cerfeuil est facile à 
réussir dans un pot de 20 cm ou une jordinière. 
Espèces et variétés : le cerfeuil commun (plot) 
Parties utilisables : feuilles et jeunes tiges. 
Propriétés : oromotique, le cerfeuil est aussi 
légèrement diurétique et facilite la digestion. 
Utilisation : soupes, salades, sauces, rôtis. 
Conseil Truffaut : semez tous les 15 jours en 
petites quantités pour étaler la récolte. 


CERFEUIL MUSQUÉ 
Myrrhis odorata 
ML 


PLANTE AROMATIQUE 

Vivace formant une touffe de 0,50 à 1 m de haut. 
Synonymes : cerfeuil d'Espagne, myrrhis odoront. 
Famille : Apiacées (Ombellifères). 

Origine : proiries d'Europe centrale et du Sud. 
Feuilles : finement découpées, elles ressemblent 
à de lo fougère et dégagent une odeur anisée. 
Floraison : des ombelles de petites fleurs 
blanches s'épanouissent de juin à août. 
Exposition : mi-ombre de préférence. 

Sol : frais, fertile, léger, bien travaillé. 
Fertilisation : un engrais ozoté au printemps. 
Entretien : désherbez soigneusement. 

Taille : éliminez les feuilles jaunes ou obîmées. 
Multiplication : semis en place en automne. 
Divisions de touffe, en automne ou ou printemps. 
Récolte et conservation : coupez les jeunes 
feuilles. Les fruits se prélèvent encore verts, les 


LES 


racines sur les plantes de trois ons et plus. 
Ennemis et maladies : rien de grove à signaler. 
Comportement en pot : le cerfeuil musqué sur- 
vit dans un pot de 30 cm, mais pousse moins vite. 
Espèces et variétés : l'espèce type seulement. 
Parties utilisables : feuilles, fruits, racines. 
Propriétés : condimentire, fortifiant, loxati. 
Utilisation : les feuilles parfument les salodes ou 
les soupes et les fruits, les desserts. Le suc de la 
racine macéré dans l'alcool est un tonique digestif. 
Conseil Truffaut : plontez le cerfeuil musqué en 
mossif, c'est une très belle plante d'omement. 


CERFEUIL TUBÉREUX 
Chaerophyllum bulbosum 


S À 


LÉGUME RACINE ANCIEN 

Bisannuelle aux tiges de 1,50 m de haut, 
naissant d’une racine tubéreuse aromatique. 
Famille : Apiacées (Ombellifères). 

Origine : centre et est de l'Europe. 

Feuilles : fines et découpées, velues, vénéneuses. 
Foraison : ombelles au début de l'été. 
Exposition : ensoleillée mais non brûlante. 

Sol : frais, aéré, humifère, léger, bien travaillé. 
Fertilisation : jamais de fumier frais. 

Entretien : binez, sorclez, arrosez par temps sec. 
Taille : éliminez les feuilles abimées. 
Multiplication : semis en place de septembre à 
novembre, à 0,5 cm de profondeur. 

Récolte et conservation : orrachez les racines 
dès juillet. Conservation en cave plusieurs mois. 
Ennemis et maladies : pucerons des racines. 
Comportement en pot : culture déconseillée. 
Espèces et variétés : l'espèce type seulement. 
Parties utilisables : les racines. 

Valeur nutritive : 90 Kcal/100 g. 

Utilisation : comme les pommes de terre, mais le 
cerfeuil tubéreux est surtout délicieux frit. 
Conseil Truffaut : éliminez les plantes après 
quotre ans de culture et attendez trois années 
avant d'en replanter au même endroit. 


Le cerfeuil tubéreux est délicieux frit en tranches fines. b- 
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Cerfeuil tubéreux 


usqué : une bonne odeur de myrrhe. 


Cerisier 
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RIRE 


F74 CERISIER 

À à Prunus avium et P cerasus 
: { 
PÉSs- 


FRUIT RUSTIQUE 

Ce bel arbre ample à lo cime arrondie, mesure 
de 6 à 12 m de haut selon les variétés. 
Famille : Rosacées. 

Origine : les cerisiers cultivés ont deux ancêtres 
sauvages : le merisier (Prunus avium) originaire 
de toute l'Europe jusqu'en Sibérie, qui a donné 
les variétés de guignes et de bigorreaux, et le 
griottier (Prunus cerasus) venu des bords de la 
mer Caspienne et de la mer Noire, d'où sont 
issues les cerises véritables et les griottes. 
Feuilles : de 12 à 20 cm de long, coduques, 
ovales, effilées, finement crénelées. Les feuilles 
du merisier sont pubescentes à la foce inférieure 
alors que celles du griottier sont glabres. 
Foraison : des bouquets blancs parfois légère- 
ment teintés de rose s'épanouissent duront deux 
semaines, dons le courant avril, avant les feuilles. 
Exposition : plontez le cerisier dns un endroit 
dégagé, ensoleillé, si possible abrité du vent fort. 
Les variétés hôtives peuvent souffrir des gelées 
tardives qui réduisent à néant la fructification. Les 
fleurs sont détruites à - 2°C. 

La pluport des variétés de bigarreaux sont auto- 
stériles, il faut donc les associer à des pollinisa- 
teurs qui fleurissent en même temps. Plantez au 
moins deux variétés compatibles pour être sûr du 
résultat (voir tableau p. 271). 

Sol : les cerisiers se développent très bien dans 
lo pluport des terres de jardins. Ils apprécient un 
sol fertile, bien aéré, frais mais craignent l'humi- 
dité stagnonte. Un cerisier planté dans une terre 
compacte, froide et ombragée aura une produc- 
tion médiocre et souvent sans soveur. Les arbres 
plantés dans des sols caillouteux et pauvres ont 
une durée de vie souvent plus courte. 

Attention au choix du porte-greffe au moment de 
l'acquisition. Si votre terrain est calcaire, et peu 
profond, choisissez une variété greffée sur cerisier 


% Cerise ‘Montmorency’ : à conserver dons l'eou de vie. 
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Sainte-Lucie (Prunus mohaleb) ou sur griottier 
(P. crasus). Pour un sol riche et profond, choisis- 
sez un cerisier greffé sur merisier (P. avium). 
Attention, ces derniers sont plus lents à se mettre 
à fruits. Ils demandent jusqu'à huit ans pour fruc- 
tifier, contre trois pour les variétés greffées sur 
Sainte-Lucie, mais ils vivront plus longtemps. 
Fertilisation : prévoyez un bon apport d'humus au 
moment de lo plantation. Mélangez à lo terre extra- 
ite du trou, une brouette de fumier décomposé ou 
une dizoine de pelletées d'un fertilisant organique 
du commerce. Évitez le fumier frais qui peut brûler 
les racines et favorise le développement de certaines 
maladies. Dons une terre colcaire, ajoutez 50 g de 
sulfote de magnésium pour éviter les carences. 

Au printemps, ovont lo floraison, jetez dons lo 
zone située à l'oplomb de lo ramure, deux à trois 
poignées d'engrais pour orbres fruitiers. 
Renouvelez cette opération juste après la récolte. 
Entretien : chaque printemps, sardez le sol 
autour de l'arbre avec une binette ou béquillez à 
la fourche-bêche. Vous éliminerez ainsi une partie 
des adventices, tout en décroûtant lo terre. Paillez 
ovec du compost, du mulch d'écorce ou de la 
poillette de lin. En janvier, effectuez un traite- 
ment d'hiver qui va éliminer les pontes d'insectes, 
mois aussi les mousses et les lichens qui couvrent 
le tronc et les branches. En février, utilisez un pro- 
duit de fin d'hiver. Au moment du gonflement des 
bourgeons, puis à l'édatement des fleurs et enfin 
à lo chute des pétales, pulvérisez un produit total 
qui vo ogir préventivement conte l'ensemble des 
ennemis et maladies. Par temps pluvieux et frais, 
effectuez une dernière pulvérisation quand les 
fruits mesurent 1 cm de diomètre. 

Taille »à l'exception des variétés formées (gobe- 
lets, fuseaux, éventails), les cerisiers ne nécessi- 
tent pratiquement pos de taille. Comme ils fructi- 
fient sur du bois de deux ons et plus, il est 
impératif de ne pas trop tailler, sous peine de 
réduire fortement la récolte. Les cerisiers suppor- 
tent assez mal les tailles. Comme tous les arbres 
à noyaux, les cerisiers réagissent en produisant de 
la gomme, qui s'écoule des plaies et qui affaiblit 
l'arbre. De fin août à début septembre, supprimez 
les bronches mortes ou les pousses mal orientées. 
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Cfdée gourmande 


« Maïs il est bien court le temps des 
cerises... » C'est de moins en moins 
vrai, et ceci pour tous les fruits 
d'été : fraises, abricots, pêches... 
De nos jours, le consommateur 

veut manger de tout en toutes saisons. Quelle 
folie! On semble avoir oublié le vieil adage : 
« Avant l'heure c'est pas l'heure, après l'heure 
c'est plus l'heure ». On aura beau étirer, comme 
par magie, la production de ces fruits, il n'en 
reste pas moins que les meilleurs sont ceux de 
pleine saison, cueillis à maturité. Et puis le ploi- 
sir ne vient pa seulement de la consommation, 
il est aussi dans le 

désir. Alors atten- 


dons le moment... nent ent 


Si vous formez un jeune arbre, coupez la pousse 
centrale au moment de lo plantation et réduisez 
de moitié les branches charpentières, qui doivent 
être régulièrement espacées. Coupez ou ros du 
tronc toutes les autres. Si vous plantez un scion 
(jeune sujet sans ramificotions), coupezle à 
80 cm du sol. L'année suivante, vous interviendrez 
comme indiqué précédemment sur les repousses 


qui deviendront les charpentières. Beaucoup de 
cerisiers ayant tendonce à pousser tout droit, pro- 
voquez des romificotions en réduisont d’un tiers, 
en août, la longueur des branches principales des 
jeunes sujets. Toute intervention de taille sur un 
cerisier doit être complétée par un masticage com- 
plet de la plaie de taille, pour éviter le développe- 
ment de maladies et les écoulements de gomme. 
Il n'est pas nécessaire de tailler les cerisiers pour 
les aider à fructifier. Mais tous les trois ou quatre 
ons, rojeunissez les romeaux à fruits en les 
toillant légèrement juste après la récolte. 
Multiplication : les cerisiers sont le plus sou- 
vent mulipliés por greffage en écusson en juillet- 
août. Les porte-greffes les plus couramment utili- 
sés sont le cerisier Sainte-Lucie (Prunus mohaleb) 
peu vigoureux, utilisé pour les petites formes et 
recommandé pour les petits jardins et le merisier 
(Prunus avium), qui produit des arbres vigoureux 
bien adaptés à la formation de tiges. Il existe des 
sélections de porte-greffes, obtenues por l'INRA, 
mais elles sont réservées à un usage profession 
nel. Vous pouvez aussi semer des noyaux de 
cerises et obtenir des jeunes plonts (francs) que 
vous grefferez à l'âge de deux ans. 


Griotte ‘Noire des Vosges’ : idéale pour la pâtisserie, be» 


Les meilleures variélés de cerises 


NOM VARIÉTAL 
“Hitive de Bâle’ 


15 20 mai 


OBSERVATIONS 
Sensible à la pluie et au froid. 


‘Précoce de la Marche” 15 - 30 mai Floraison précoce, fruits acidulés. 


‘Early Rivers 
‘Anglaise Hâtive’ 
‘Montmorency 
‘Royale’ 

‘Belle Magnifique’ 
‘Griotte du Nord’ 


be S 


Vigueur moyenne, fruits acidulés. 


Griotte 


30 juillet 


PU MANTUIUE SOLE x Ms ci 


Productif, convient bien en pot. 
Fruits très bons mais fragiles. 
Autofertile, très rustique. 
Excellent, vient bien en buisson. 


Drageonnant, tardif, de qualité. 
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Cerisier 


À Bigorreou ‘Cœur de Pigeon’ : petit, mois savoureux. 


r 


Récolte et conservation : les cerisiers fructi- 
fient pour la plupart pendant trente à cinquante 
ans s'ils sont greffés sur un merisier, environ vingt 
ans s'ils sont greffés sur un cerisier Sainte-Lucie. 
Les fruits môrissent entre quarante et cinquante 
jours après lo loraison. Récoltez les cerises à com- 
plète moturité, car le fruit cesse d'évoluer après la 
cueillette. Les cerises doivent être monipulées 
avec soin, cor leur épiderme est fragile. Elles sont 
cueillies avec leur pédoncule, en veillant à ne pas 
abîmer leur point d'attache qui est amené à pro- 
duire l'année suivante. Les cerises ne se conser- 
vent fraîches que quelques jours. Elles peuvent 
être congelées mais choisissez dans ce cos des 
fruits bien fermes. Le rendement moyen d'un ceri- 
sier est de 50 à 70 kg, mais il peut atteindre le 
double dans de très bonnes conditions de culture. 
Ennemis et maladies : le cerisier est très sen- 
sible au chancre boctérien, malodie qui empêche 
les bourgeons de bien se développer. Les feuilles 
jounissent, s'enroulent puis se dessèchent sur 
l'arbre. Cette maladie entraîne un dépérissement 
généralisé assez rapide qui peut conduire à la 
mort du cerisier. Seule la bouillie bordelaise a une 
(petite) action bactéricide. Pulvérisez-en à la 
chute des feuilles, au gonflement des bourgeons 
et à lo première apparition du feuillage. 

Les pucerons noirs du cerisier envahissent les 
jeunes pousses ou début du printemps et provo- 
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TOUT SAVOIR 


Il semble que les Grecs aient sélectionné des | 
| variétés fruitières de cerisier dès 400 av. JC. | 
Mais les Romains ne connaissaient que la | 
merise jusqu'à ce que les premiers cerisiers | 
greffés aient été rapportés d'Asie Mineure à | 
Rome, en 64 av. J.{. par Licinius Lucullus (117 

| à 57 av. JC), homme politique et conquérant | 
| romain, qui avait écrasé les armées de | 
Mithridate, le roi des Parthes. La plante est dis- | 
séminée naturellement par les oiseaux qui en | 
avalent le noyau, d'où le nom de Prunus avium. | 


quent une crispation des feuilles et un arrêt rapide 
de la végétation. La larve de lo mouche des 
cerises se développe à l'intérieur des fruits dans le 
courant du printemps. Elle est plus virulente sur 
les variétés tardives. Les oiseaux provoquent de 
gros dégôts sur les cerisiers. Les merles s'att- 
quent aux fruits, les bouvreuils aux bourgeons 
duront l'hiver. Couvrez les arbres d'un filet pour 
protéger la récolte des pillards ailés. 
Comportement en pot : les voriétés à petit 
développement greffées sur cerisier Sainte-Lucie 
(Prunus maholeb) se prêtent assez bien à la cul 
ture en pots de 40 cm. La fructification est plus 
précoce qu'en pleine terre, à condition que le pot 
soit placé à l'abri des vents froids. Rempotez ou 
surfacez chaque année, en hiver, avec un terreau 
enrichi de 20% de fertilisant organique à base de 
fumiers et d'algues. Le cerisier est casanier, moin- 
tenez-le dans le même emplacement. Un déplace- 
ment de quelques mètres peut inhiber la Horaison 
et annuler la récolte. Ne le placez pos sous abri, 
cor le cerisier nécessite une période froide de dor- 
mance hivernole pour induire sa floraison. 
Espèces et variétés : on distingue trois types 
de cerisiers : les grottes, petits fruits rouges et 
peu chamus, les guignes, un peu plus grosses, 
généralement très parfumées, et les bigarreaux 
encore plus gros, à chair ferme, très savoureuse. 
Parmi les variétés les plus intéressantes. Nos vorié- 
tés préférées vous sont présentées dans les 


< Bigorreaux ‘Van’ : un arbre produdif et vigoureux. 


GOURMAND 


tobleaux des pages 269 et 271. Vous pouvez aussi 
choisir : ‘Bigorreau Summit’, outofertile, à très 
gros fruits. ‘Guillaume’, à port étalé et gros fruit 
ossez tendre, parfumé. ‘Tardif de Vignolo’, à port 
dressé, donne de nombreux fruits pourpre foncé à 
chair ferme, délicieuse. ‘Bigarreau de la Soint- 
Jean’ est autofertile et un des plus parfumés, très 
grosse production. ‘Stark Gold’, étonne por sa cou- 
leur joune, mois il est excellent. Reverchon’, un 
grand classique et peu productif, mais ses fruits 
sont énormes, début juillet. Parmi les variétés de 
quignes, ‘d'Annonnoy', bien rouge et juteuse, 
fructifie fin moi. ‘Garcine’, avec so petite pointe 
d'acidité, arrive courant juin. Chez les griottes, 
“Morasque’ se plaît bien dans le climat plus chaud 
du sud de la France. 

Parties utilisables : les fruits et les pédoncules 
(queues de cerises). 

Valeur nutritive : 65 Kcal/100 g. La cerise est 
riche en vitamine C et en potassium. C'est le fruit 
rouge le plus riche en sucres (14%). Les queues 
de cerises sont considérées à juste titre comme un 
excellent diurétique. On les emploie régulièrement 
dons les cos de cystites. La teinture de noyaux de 
cerises est utilisée en Allemagne contre la toux. 


Les metlloures varniélés-de bigarreaux 


DATE DE KÉCOITE 


NOM VARIÉTAL 
‘Cœur de pigeon 


Utilisation : les bigorreaux et les guignes sont 
généralement consommés frais. On peut égole- 
ment les cuire en compotes, confitures ou gelées, 
en les mélangeant à du jus de groseille. Les 
griottes sont meilleures cuites dans les clafoutis 
ou en accompagnement de volailles (pintade, 
canard) ou conservées dans de l'eau de vie. 

La tisane de queues de cerises sèches demande 
d'abord une macération pendant une nuit dons 
l'eau froide, puis on en fait bouillir 30 g dons un 
litre d'eau pendant dix minutes. 

Conseil Truffaut : pour être sûr d'obtenir de 
bonnes récoltes, groupez à moins de 20 m de dis- 
tonce plusieurs variétés qui pourront se polliniser 
mutuellement. Si vous ne possédez qu'un petit 
jordin, préférez une variété autofertile comme 
“Bigorreau Siarkrimson', ‘Bigorreau de lo Saint- 
Jean’ ou ‘Griotte de Montmorency’. Si vous ne 
devez planter qu'un seul arbre fruitier dans votre 
jordin, optez pour le cerisier. Il offre toutes les 
qualités : floraison, fructification, feuillage d'au- 
tomne et demonde beaucoup moins d'interven- 
tions que la plupart des autres essences. 


Bigarreau ‘Napoléon’ : une chair ferme, au goût subtil. B> 


‘Délice de Malicorne’ ‘Hitif Burlat 10 juillet 
‘Géant d'Hedelfingen’ ‘Hâtif Burlat 30 juillet 


“Hâtif Burlat 


Jaboutaÿ 


‘Marmotte’ 


10 juillet 


More 
‘Napoléon’ 15 juillet 


“Starkrimson’ autofertile 30 juin 


LES 


PL AN DIE SMD'ET HAT À 


OBSERVATIONS 
Une profusion de très gros fruits. 
Très vigoureux, chair ferme. 
Chair ferme, sucrée, parfumée. 
Convient à toutes les régions. 
Très vigoureux, assez frileux. 
Gros fruit légèrement acidulé. 
Sensible aux gelées printanières. 
Ferme, sucré, souvent véreux. 
Pour les petits jardins. 
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4 CHAMPIGNON DE PARIS 


Psalliota campestris 


is 

LÉGUME 

C'est une sélection d'un champignon sauvage, 
de 5 à 10 cm de haut, commun dons les prés. 
Synonymes : champignon de couche, champignon blanc. 
Famille : Agoricacées. 

Origine : la sélection du « rosé des prés » euro- 
péen, por les producteurs de melons de la région 
parisienne, a donné le champignon de Paris. 
Feuilles : pos de feuilles, le pied et le chapeau 
sont blancs, rosés, blonds ou crème. 

Floraison : les champignons sont des plantes infé- 
rieures qui ne Heurissent pos, lo partie comestible 
est le carpophore, qui s'apparente à un « fruit ». 
Exposition : en cove, à l'abri de lo lumière. 

Sol : du fumier décomposé, pailleux. 
Fertilisation : pos d'engrais. 

Entretien : maintenez le substrat de culture 
humide, entre 15 et 20 ©, puis, quinze jours après 
avoir ensemencé le fumier ovec le mycélium, recou- 
vrez la culture d'un terreau un peu calcaire. 
Multiplication : le mycélium (blanc de champi- 
gnon) est inoculé au substrot de culture contenu 
dons un sac plastique ou une cagette. 

Récolte et conservation : la cueillette inter- 
vient entre six et dix semaines après le « semis ». 
Ennemis et maladies : un substrat mal décom- 
posé, une ambiance trop confinée entraînent l'ap- 
parition de taches sur les champignons. La mouche 
des champignonnières mine le pied et le chapeau. 
Comportement en pot : culture possible à la moi- 
son, dans un bac large et peu profond. 

Espèces et variétés : on cultive surtout le blanc et 
le rose, ce dernier étant plus résistant aux maladies. 
Parties utilisables : le chpeou et le pied. 
Valeur nutritive : 15 Kcal/100 g. Le chompignon 
de Paris est composé à 92% d'eau. Il contient du 
fer, du potassium et des vitamines B et C. 
Utilisation : ou en salade, ou cuit à lo vapeur, 
braisé ou sauté avec d'outres légumes et de la viande. 


% La chôtaigne d'eau s'emploie dans lu cuisine chinoise. 
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Conseil Truffaut : vous pouvez cultiver des cham- 
pignons dans la cove ou sur le balcon à partir de 
kits de culture proposés par les Jardineries. 


CHARDON MARIE 
Silybum marianum 


&s- 


LÉGUME RACINE 

Cette plante bisannuelle, épineuse, au port très 
compact, atteint 1,50 m de haut. 

Synonymes : chardon bénit, silybe. 

Famille : Astéracées (Composées). 

Origine : zones sèches de la moitié sud de la 
France, Asie occidentale, Afrique du Nord. 
Feuilles : de 30 à 50 cm de long, ovales, lobées, 
épineuses sur les bords, vert marbré de blanc. 
Floraison : des capitules mouves, de 3 à 5 cm de 
diamètre, se développent ou milieu de l'été. 
Exposition : en plein soleil, chaude. 

Sol : caillouteux, plutôt pauvre. 

Fertilisation : inutile. 

Entretien : binoge, sardoge, éliminez les capi- 
tules avant qu'ils n'essaiment leurs graines. 
Taille : recépez lo plonte après lo floraison. 
Multiplication : semis en place ou printemps. 
Récolte et conservation : prélevez les jeunes 
feuilles le matin. Les racines se récoltent à la fin de 
lo première année ou au début de la seconde. 
Ennemis et maladies : limoces, oïdium. 
Comportement en pot : culture à déconseiller. 
Espèces et variétés : seul le type est utilisé. 
Parties utilisables : les jeunes feuilles débor- 
rossées de leurs épines. Les racines, les copitules, 
comme légumes. Les graines en médecine. 
Propriétés : les racines sont riches en glucides et 
en sels minéraux. Les feuilles sont reconnues 
comme fébrifuge. Les graines contiennent de la 
tyramine, un tonique vasculaire efficace. || semble- 
rait qu'elles soient aussi hémostatiques. 
Utilisation : les jeunes feuilles en salade. Les 
racines cuites se consomment comme des salsifis. 
Conseil Truffaut : le chardon Marie est une très 
belle plante omementale qui trouvera une place de 
choix dons vos massifs de vivaces. 
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CHÂTAIGNE D'EAU 
Trapa natans 


Le 


LÉGUME (GRAINE) 

Cette vivace aquatique flottante s'étend 
quosiment à l'infini quand elle se plaît bien. 
Synonymes : mûcre, marron d'eau, comuelle. 
Famille : Trapocées. 

Origine : sud de l’Europe et Asie. La plante s'est 
naturalisée un peu portout, même dans le Nil. 
Feuilles : de 5 à 10 cm de long, flottantes, losan- 
giques, et dentées sur les bords, portées par des 
pétioles creux. Elles sont réunies en rosette. 
Floraïson : en juin - juillet, de minuscules corolles 
à quotre pétales blancs se cachent dans le feuillage. 
Exposition : ensoleillée et chaude. 

Sol : la châtaigne d'eau est une plante aquatique. 
Fertilisation : inutile. 

Entretien : édaircissez les touffes trop compoctes. 
Toille : éliminez les pousses en sumombre. 
Multiplication : séparation des nombreux rejets. 
Sous un climat doux, la châtaigne d'eau peut se 
multiplier très rapidement et devenir envahissante. 
Récolte et conservation : les fruits à quatre 
comes se prélèvent à la fin de l'été. 

Ennemis et maladies : lo chôtaigne d'eau est 
une plonte quasi « increvable ». 

Comportement en pot : pas de problème dans 
une vasque remplie d'eau ou un aquarium. 
Espèces et variétés : lropa verbanensis est plus rare 
et I bicomis, originaire de Chine, sont comestibles. 
Parties utilisables : les graines, qui doivent être 
impérativement bouillies dans l’eau au moins une 
heure, car elles sont toxiques à l'état cru. 

Valeur nutritive : 120 Kcal pour 100 g. La chô- 
taigne d’eou est une bonne source de protéines, 
riche en fer, en manganèse et en coldum. Elle 
contient de la fécule et des tanins. 

Utilisation : comme les châtaignes, pour accom- 
pagner viandes et poissons ou pour faire du pain. 
Conseil Truffaut : la châtaigne d'eau est consi- 
dérée comme une véritable peste en Europe cen- 
trale et aux ÉtatsUnis, où elle s'est noturolisée. 
Veillez à bien limiter son développement. 


FES 


CHÂTAIGNIER 
Castanea sativa 


LÉGUME ou FRUIT (GRAINE) 
Ce bel arbre à la cime arrondie dépasse 20 m de 
haut et peut vivre très longtemps. 

Famille : Fogocées. 

Origine : Europe méridionale, Asie Mineure. 
Feuilles : de 15 à 25 cm de long, ovales, dente- 
lées, avec une jolie coloration automnale dorée. 
Floraison : des chatons unisexués, jaune verdôtre, 
de 8 à 12 cm de long, s'épanouissent en juin-uillet. 
Exposition : ensoleillée, bien oérée. 

Sol : toute bonne terre de jardin friable et bien 
droinée, obligatoirement non calcaire. 
Fertilisation : un engrais « orbres » ou printemps. 
Entretien : orrosez les deux premières années. 
Taille : supprimez le bois mort ou les branches mol 
orientées, équilibrez la charpente en hiver. 
Multiplication : semis en avril, après avoir stroti- 
fié les graines tout l'hiver dans du soble. Les varié- 
tés dénommées sont greffées en Aüte ou en écusson 
au printemps sur des porte-greffes issus de semis. 
Récolte et conservation : à l'automne, ramas- 
sez les bogues tombées au sol, décortiquez-es. 
Laissez tremper les châtaignes pendant 48 heures 
avant de les meftre à sécher dans un lieu aéré. 
Ennemis et maladies : corpocopse, balonin. 
Comportement en pot : le châtaignier peut for- 
mer un très joli bonsaï, sinon à éviter. 

Espèces et variétés : ‘Marron de Lyon’, à gros 
fruits ; ‘Nouzillard', fine et savoureuse : ‘Belle 
Épine,” très productive et de bonne qualité : 
‘Boumette’, productive, mise à fruits ropide. 
Parties utilisables : les graines. 

Valeur nutritive : 180 Kcal/100 g. La châtaigne 
est très riche en sucres, en fibres et en vitomine B1. 
Utilisation : grillée sur le feu de bois, broisée, 
confite au sucre (marron glacé), en farine (crêpes). 
Conseil Truffaut : on donne le nom de « marron » 
au fruit non cloisonné comprenant une seule graine. 
Une bonne variété produit 90% de marrons. 


Les spectaculaires inflorescences du châtaignier. > 


PE A M NUE S'OND'IER fat ni 


Chdée gourmande 


Quel bonheur, l'automne venu, de 
ramasser les châtaignes, codeaux de 
…… la forêt qui vous piquent les doigts. Les 
F plus malins écrosent du pied la 

bogue mordorée, déjà entrouverte. 
J'adore cette graine douceûtre, qui, en des 
temps moins fastueux, sut nourrir des géné- 
rotions de Français, de l'Ardèche à la Corse. 
Son écorce est coriace, et mieux vout la faire 
tremper, puis l'assouplir à la vapeur ou à 
l'eau bouillante, avant de la peler. La peau 
entourant son cœur est âcre, la chôtaigne sait 
se faire désirer. Mois une fois conquise elle 
est idéale sautée ou braisée avec le gibier, et 


dans la pâtisserie, 
parfumée au 
vieux rhum. Ca Le 
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Châtaignier 


Chayotte 


2 On confectionne d'excellents gratins avec la chayotte. 
L = | z a ; 
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CHAYOTTE 
Sechium edule 


LÉGUME FRUIT EXOTIQUE 

Cette vivace herbacée grimpante, à racines tubé- 
reuses, dépasse 5 m de haut. 

Synonymes : christophine, chouchou, choko. 
Famille : Cucurbitacées. 

Origine : sud du Mexique et Amérique centrale, lo 
forme sauvage semble avoir disparu de son hobitat. 
Feuilles : de 10 à 15 cm de long, ovales, décou- 
pées en trois à cinq lobes anguleux. 

Horaison : les petites fleurs unisexuées, d'un 
blanc jaunôtre, s'épanouissent à la fin du printemps. 
Exposition : ensoleillée, chaude, humide. 

Sol : léger et très riche. Un bon terreau convient. 
Fertilisation : apportez de l'engrois liquide pour 
tomates une fois par mois pendant la croissance. 
Entretien : arrosage, polissage des tiges. 

Taille : écloircissez les fruits en sumombre. 
Multiplication : en toute saison, à la maison, 
plantez le fruit, à plat, dans un pot, en laissant 
hors de terre la moitié supérieure. 

Récolte et conservation : les jeunes fruits 
encore verts sont les meilleurs. |! fout les consom- 
mer dons les cinq jours suivant la cueillette. 
Ennemis et maladies : aroignées rouges. 
Comportement en pot : excellent, dans une 
coupe de 25 cm de large, un fruit donne une belle 
plante grimpante, très omementale 

Espèces et variétés : Sechium compositum, origi- 
noire du Mexique et du Guatemala, est très proche. 
Parties utilisables : le fruit ou les jeunes pousses. 
Valeur nutritive : 20 Kcal/100 g. La chayotte 
est riche en vitamines C et B et en potossium, ce 
qui en foit un légume diurétique. 

Utilisation : les fruits cuits ou four ou à la vapeur 
sont grotinés. On peut les découper en tranches 
que l'on fait frire. Les jeunes pousses sont consom- 
mées à la vinaigrette, comme des asperges. 
Conseil Truffaut : cultivée dans une serre en 
pleine terre, la chayotte fructifie plus sûrement. 


< Les glands du chêne pédonculé sont comestibles. 


DU 


JARDIN 


CHÊNE 
ë Quercus robur, Q. petraea 


o. 


LÉGUME FRUIT ANCIEN 

Cest le plus bel arbre de nos forêts. Ample, majes- 
tueux, il peut dépasser 30 m de haut. 

Famille : Fagocées. 

Origine : Europe méridionale. 

Feuilles : de 10 à 15 cm de long, oblongues, 
découpées en lobes arrondis, vert foncé. 
Floraison : des chatons soyeux, assez discrets, 
s'épanouissent à la fin du printemps. 

Exposition : dégagée et ensoleillée. 

Sol : profond, riche, équilibré et bien drainé. 
Fertilisation : apportez un engrais arbre au prin- 
temps durant les cing premières années. 
Entretien : un pailloge de compost à l'automne, 
tuteurage des jeunes sujets, binage, sarclage. 
Taille : équilibrage de la ramure des jeunes chênes 
en hiver, suppression des branches mal placées. 
Multiplication : semez les glands en pleine 
terre, en pépinière, ou en pot, moins de deux mois 
après leur récolte. Levée en deux ou trois mois. 
Récolte et conservation : les glonds récoltés en 
automne peuvent se conserver plusieurs mois et 
même se consommer quand ils sont secs. 
Ennemis et maladies : le phylloxéra du chêne 
provoque la chute des feuilles ; oïdium, galles. 
Comportement en pot : une culture à éviter. 
Espèces et variétés : plusieurs autres espèces 
de chênes produisent des glands consommables, 
chêne-iège (Quercus suber) et chêne vert (Q. ilex) 
surtout. Les glands de ce dernier étant dépourvus 
de tanins, ils peuvent être consommés crus. 
Parties utilisables : le fruit (glond), l'écorce. 
Valeur nutritive : 370 Kcal/100 g. Les glands 
apportent des sucres lents, des vitamines À, B et 
PP. l'écorce ostringente stoppe les hémorragies. 
Utilisation : les glands sont grillés comme des 
châtaignes, après avoir été épluchés, puis bouillis 
dans deux eaux pour éliminer les tanins. 

Conseil Truffaut : ou jardin, plantez plutôt des 
chênes d'Amérique, moins intéressants pour leurs 
glands, mais au feuillage superbe en automne. 
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CHÉNOPODE BLANC 


Chenopodium album 


CHERVIS 
Sium sisarum 


AT PTS 


LÉGUME FEUILLE ANCIEN 

Cette vivace considérée comme une indésirable 
dons les jardins atteint 80 cm de haut. 
Synonymes : ansérine blanche, poule grosse, 
herbe au vendongeur, blé blanc, drageline. 
Famille : Chénopodiacées. 

Origine : bords de chemins et jardins d'Europe. 
Feuilles : de 10 à 15 cm de long, ovales ou trian- 
gulaires, avec lo nervure centrale bien marquée. 
Floraison : des groppes terminales de minuscules 
fleurs vertes apporaissent à la fin du printemps. 
Exposition : la mi-ombre est préférable. 

Sol : le chénopode pousse partout, même dons les 
terres pauvres si elles ne sont pos sèches. 
Fertilisation : surtout pos, la plante est suffi. 
samment envahissonte comme cela ! 

Entretien : éliminez les leurs pour éviter qu'elles 
essaiment dans tout le jardin. Arrosage en été. 
Taille : robottez toute lo plonte à lo fin de l'été. 
Multiplication : semis en place au printemps. 
Récolte et conservation : les feuilles se 
cueillent dès qu'elles atteignent 10 cm de long. 
Ennemis et maladies : limoces et escargots. 
Comportement en pot : culture sans intérêt. 
Espèces et variétés : plusieurs autres chénopodes 
sont comestibles, dont Chenopodium capitatum, 
€ vigatum et le chénopode des murs (C. murale), 
qu'il faut cuire absolument (saveur forte). 

Parties utilisables : les feuilles et les graines. 
Valeur nutritive : 25 Kcol/100 g. C'est un 
légume diurétique, laxatif et rafroîchissant, riche 
en adde oxalique en calcium et en provitamine A. 
Utilisation : les feuilles crues en salade ou cuites 
à lo vapeur sont plus savoureuses que les épinards. 
Les graines ont remplacé jadis les céréales. 
Conseil Truffaut : ne récoltez pos les chéno- 
podes sur le bord des routes ou dons les 
décombres, ils peuvent contenir des métaux lourds. 


E+ CHÉNOPODE BON HENRI 
voir Ansérine. 
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LÉGUME RACINE ANCIEN 

Cette vivace rhizomateuse à lo végétation impo- 
sante atteint 1,70 m de haut. 

Synonymes : girole, berle, geyerlé. 

Famille : Apiocées (Ombellifères). 

Origine : Europe centrale, Sibérie, Chine centrale. 
Feuilles : de 30 à 40 cm, découpées en trois à 
sept folioles, ovales, parfois en forme de cœur. 
Horaison : insignifionte, en juillet. 

Exposition : ensoleillée sans être brôlante. 

Sol : riche et humide, profond, léger, sain. 
Fertilisation : incorporez un bon fertilisant orgo- 
nique ou moment de lo plantation. 

Entretien : orrosages copieux une fois por 
semaine et paillage por temps sec, binage. 

Taïlle : lo plonte est arrachée lors de la récolte. 
Multiplication : semis de septembre à 
novembre, en place. Édaircissage au printemps à 
20 cm. Séparation de rejets racinés, en mors-avrl. 
Récolte et conservation : les racines de chervis 
sont prélevées de mi-octobre à fin mars selon les 
besoins. Paillez le sol pour faciliter l'orrachage 
Ennemis et maladies : limaces et escargots. 
Comportement en pot : culture déconseillée. 
Espèces et variétés : Sium lotifolium, la berle à 
feuilles larges, qui pousse dans les marais, et Sium 
erectum, la berle à feuilles étroites, tiès commune 
en plaine, sont suspectées d'être toxiques. 
Parties utilisables : les racines tubéreuses. 
Valeur nutritive : 25 Kcal/100 g. Le chervis est 
divrétique et apéritif, riche en sels minéraux. 
Utilisation : les racines au goût sucré, mais assez 
farineuses, sont cuites à la vapeur ou bouillies, 
ovec un jus de viande, gratinées ou frites. 
Conseil Truffaut : les jeunes pousses peuvent 
être utilisées en salade. La racine frite, plongée 
dans du sucre, fait aussi un excellent dessert. 


F3 CHICON voir Endive.. 


Les racines de chervis se mangent comme des salsifis. à 


AUD A MOPEUSO D FERA A 


TOUT SAVOIR 


Introduit de Russie en France à la fin du Moyen- 
Âge, le chervis a connu un engouement rapide 
et il était de bon ton de l'offrir dans les ban- 
quets. Légume courant au xvr siècle, loué par 
Olivier de Serres dans son livre le Cuisinier fran- 
çais en 1651, le chervis a été progressivement 
abandonné au profit du panais, dont le goût est 
assez voisin. On a toutefois cultivé communé- 
ment le chervis en Auvergne jusqu'au début du 
x siède. Aujourd'hui, avec le retour en vogue 
des légumes anciens, le chervis fait de nouveau 


partie des plantes à la mode. 


à Le chénopode blanc se consomme comme l'épinard. 
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Chicor 


2 Lo chicorée frisée ‘Frido’ blonchit très facilement. 


Ole gou xmande 
[4 


Chacun connaît le nom de « frisée », 
mais tout le monde, ou presque, a 

 … oublié qu'il s'agit d'une chicorée. Il en 
# @- va de même d'ailleurs pour lo scarole, 
l'endive, la Trévise ou la Vérone. Pourtant 
elles ont toutes deux points communs : une 
petite amertume qui leur donne du « chien », 
et des feuilles assez croquantes, aux côtes 
solides. Cette caractéristique a Fait le succès de 
la frisée dans la restauration. Elle possède en 
outre une belle aptitude à résister à la chaleur. 
Alors qu'une laitue flétrirait, la frisée supporte 
les lardons poëlés, l'œuf mollet ou le chèvre 


chaud, et elle conserve 
sa belle tenue. 
Bravo! nent 7 
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CHICORÉE 
AMÉLIORÉE 


Cichorium intybus 


LÉGUME FEUILLE 

Cette plante vivace forme une rosette de feuilles 
larges qui atteignent 35 cm de haut. 

Famille : Astéracées (Composées). 

Origine : Europe méridionale et Moyen-Orient. 
Feuilles : de 20 à 30 cm de haut, larges, plates, 
disposées en rosette serrée, formant une pomme 
conique et allongée. Les feuilles du cœur sont 
blonches et légèrement sucrées. 

Foraison : des capitules bleus typiques des chi- 
corées, portés, en été, sur une longue tige. 
Exposition : ensoleillée, assez chaude. 

Sol : une terre de jordin riche, bien trovaillée et 
fraîche, assez profonde, au pH neutre. 
Fertilisation : apportez chaque automne un bon 
fertilisant organique à base de fumier décomposé. 
En sol pauvre, apportez un engrais complet en res- 
pectant la dose préconisée por le fabricant. 
Entretien : orrosez régulièrement en période 
sèche, surtout si le sol est drainant. Binez, sorcez. 
Poillez à portir de juillet. 

Taille : éliminez les feuilles sèches et abîmées. 
Multiplication : semis en place d'ovril à août. 
Attendez que lo terre soit suffisamment réchouffée 
afin d'éviter une montée à graines trop rapide. 
Éclaircissez le semis à 15 cm pour permettre à 
chaque plant de bien se développer. 

Récolte et conservation : coupez les chicorées 
entre huit et dix semaines après le semis. Pour pro- 
longer la période de récolte, espacez les semis de 
quinze jours. Vous pouvez aussi cueillir les feuilles 
selon vos besoins comme pour les laitues feuilles-de- 
chêne. La chicorée améliorée se consomme froîche. 
Ennemis et maladies : les limoces peuvent se 
montrer très nuisibles au moment de la levée. Les 
pucerons des racines envahissent le système raci- 
noire, empêchant un développement normal des 
plantes. Pourriture du collet dans les sols lourds. 
Comportement en pot : la chicorée pain de 
sucre réussit bien dans une jardinière de 25 cm de 


DU 
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profondeur ou dans un pot rond. Mélangez 20 % de 
fertilisant organique à un terreou standard. 
Espèces et variétés : la plus courante est ‘Pain 
de sucre’, dont les feuilles croquantes forment une 
pomme allongée, un peu comme les scaroles. Sa 
saveur est accentuée por le gel. Elle résiste bien à 
l'hiver. ‘Améliorée blonde’ est moins compacte, 
avec des feuilles épaisses, au goût moins prononcé. 
‘Jupiter’, ‘Pluto' et ‘Uranus’ sont des hybrides F1, 
dont lo production est plus uniforme. ‘Améliorée 
blonde’ forme une rosette aux feuilles arrondies. 
‘Améliorée verte’ est plus amère. ‘Catalonia', aux 
longues feuilles dentelées, est proche du type. 
Parties utilisables : les feuilles. Une fois torré- 
fiée, la racine de la forme sauvage donne la chico- 
rée à café. Les fleurs s'emploient en infusion. 
Valeur nutritive : 25 Kcal/100 g. Riche en pro- 
vitamine À, la chicorée pain de sucre est composée 
à 90% d'eau. Elle est aussi stomachique. 
Utilisation : crue en salade, légèrement assai- 
sonnée. On peut également lo faire braiser. 1l faut 
la manger rapidement après la cueillette pour évi- 
ter que l’amertume ne s'accentue. 

Conseil Truffaut : si vous n'aimez pos la saveur 
amère de la chicorée, vous pouvez la mélanger 
avec d'autres salades plus douces comme des lai- 
tues (romaines, sucrines, à couper), de la roquette, 
et même du cerfeuil, pour composer un mesclun. 


CHICORÉE DE BRUXELLES 
voir Endive. 


CHICORÉE FRISÉE 
Cichorium endivia ‘Crispa 


LÉGUME FEUILLE 

Cette annuelle est la forme à feuilles crispées de 
la plante qui produit aussi l'endive. 

Famille : Astéracées (Composées). 

Origine : Europe méridionale et Moyen-Orient. 
Feuilles : de 15 à 20 cm de long, très découpées, 
disposées en rosette autour d'un cœur très dense. 
Floraison : une longue hampe velue porte des 
capitules bleus de 3 cm de diamètre en été. La fo- 
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raison peut se produire très vite si le semis a été 
réolisé trop tôt ou ou frais. Soyez donc vigilant 
Exposition : ensoleillée ou semi-ombrogée. 

Sol : les chicorées frisées apprécient une terre 
riche et fraîche mois bien drainée. 

Fertilisation : dons un sol pauvre, faites un 
opport d'engrais de fond chaque automne, à la 
dose préconisée par le fabricant. En juillet, paillez 
le sol ovec du fumier bien décomposé. 

Entretien : orrosez régulièrement en période de 
sécheresse, surtout si le sol est drainant. Binez, sar- 
dlez, nettoyez, mois les chicorées sant des salades 
moins exigeantes que les laitues. 

Taille : éliminez les feuilles pourries ou sèches. 
Multiplication : semis sous chôssis, en avril. 
moi, à chaud ofin que les graines lèvent en 48 
heures ou à froid dès que la température du sol 
atteint 15 °C (de juin à mijuillet). Repiquez le 
jeune plant en place, un mois plus tord. Si vous 
ne disposez pas d'installation de culture sous 
abri, achetez des plants dans votre Jardinerie 
favorite. C'est une solution fort pratique, qui foit 
gogner du temps. 

Récolte et conservation : les chicorées frisées 
sont coupées ou ros du sol dès qu'elles ont formé 
une pomme de taille suffisante. || est conseillé de 
les faire blanchir, ofin d'éliminer une partie de 
l'amertume. Pour cela, placez dessus une doche 
opaque ou un pot de terre, de 10 à 15 jours avant 
la récolte. On peut se contenter de lier les pommes 
avec du raphio, une semaine avant la récolte. La 
chicorée frisée ne se gorde guère plus de trois ou 
quatre jours au réfrigérateur. 

Ennemis et maladies : les limoces se révèlent 
redoutables au moment de lo levée. Les pucerons 
des racines sucent le collet des chicorées, entrai- 
nont un arrêt de la croissance. La pourriture du col: 
let détruit totalement les chicorées dons les sols 
trop lourds. Les chenilles de noctuelle attaquent le 
collet, de même que les courtilières, les mulots et 
les campagnols. 

Comportement en pot : la chicorée peut aisé- 
ment se cultiver dans un pot de 25 cm de côté. 
Choisissez des variétés à feuilles très fines comme 
“Gloire de l'Exposition’ ou ‘Fine maroîchère’, qui se 
comportent très bien dans ce type de culture. 


LES 


Espèces et variétés : ‘Frido’ produit une salode 
volumineuse et résistante aux molodies, ou prin- 
temps ou en été. ‘Fine de Louviers, à feuilles 
étroites, d'un goût délicat, sons omertume 
“Povio!, à grosse pomme. ‘Frisée wallonne’, assez 
tardive, résiste très bien ou froid. ‘De RuFfec’ four- 
nit d'octobre à décembre une pomme serrée, qui 
blanchit naturellement. Elle résiste bien à l'humi- 
dité, ‘Monaco’ est une bonne variété pour l'au- 
tomne. ‘Fine maraîchère’ pousse vite et doit être 
blonchie. "Grosse pommant seule’ résiste bien à lo 
montée à graines. ‘D'été à cœur joune’ a fait l'ob- 
jet de nombreuses sélections comme ‘Alba’, 
Dorec', ‘Laury’, qui résistent à la chaleur et se 
montrent moins sensibles à la nécrose. ‘Alpine’, 
pour les cultures tardives, blanchit naturellement. 
De Meaux’ résiste bien à la chaleur et donne une 
salade aux feuilles très serrées. 

Partie utilisable : les feuilles et surtout le cœur. 
Valeur nutritive : 15 Kcol/100 g. La chicorée #ri- 
sée est essentiellement composée d'eau. Les 
feuilles qui ne sont pos blonchies offrent une 
bonne teneur en sels minéraux et en vitamine C. 
C'est une salade diurétique et digestive. 
Utilisation : essentiellement en solade. 
Conseil Truffaut : préférez les variétés aux 
feuillages fins. Elles produisent des pommes moins 
volumineuses, et leur goût est bien plus subtil. 


La chicorée frisée Dabis’ forme des feuilles larges. B 
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Chicorée frisée 


Chicorée sauvage 
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DICTIONNAIRE 


G CHICORÉE SAUVAGE 
Cichorium intybus 


LÉGUME FEUILLE 

La constante sélection de cette vivace a donné 
des salades à feuilles rouges et au goût amer. 
Synonyme : Trévise, Vérone. 

Famille : Astéracées (Composées) 

Origine : Europe et Moyen-Orient. 

Feuilles : en rosette, arrondies ou allongées, mar- 
quées d’une côte blonche plus ou moins large, elles 
forment une pomme très serrée. 

Floraison : les capitules étoilés, bleus ou blancs, 
selon les variétés, s'épanouissent sur de longues 
tiges au beau milieu de l'été. 

Exposition : ensoleillée, bien aérée. 

Sol : bien droiné, riche en matière organique, pro- 
fondément trovaillé et d’un pH neutre. 
Fertilisation : incorporez un fertilisant organique 
du commerce avant la plantation. Un apport d'en- 
grais « coup de fouet » ou « légumes » est conseillé 
au milieu de la croissance. 

Entretien : orrosez régulièrement durant les 
périodes sèches et décroûtez la surface du sol par 
un binage. Sarclez les mauvaises herbes. 

Taille : éliminez les feuilles obimées. 
Multiplication : semis en place de juin à août, 
suivi d'un éclairdssoge à 10 ou 15 cm lorsque les 
plants mesurent 3 cm de haut. 

Récolte et conservation : coupez les pommes 
por temps doux, au fur et à mesure des besoins, 
lorsqu'elles sont devenues bien compactes. La chi- 
crée sauvage se conserve une bonne semaine 
dans le bac à légumes du réfrigérateur. 

Ennemis et maladies : limaces, chenilles de 
noctuelles, pucerons des racines et vers gris détrui- 
sent le collet. Attention aux mulots en hiver. 
Comportement en pot : dans des jardinières de 
60 à 80 cm de long, repiquez un plant tous les 
15 cm. Ufilisez un terreau enrichi par 20% de fer- 
tilisant organique à base de fumier et d'algues. 
Mointenez le substrat humide en permanence. 


4 Lo chicorée rouge de Trévise, aux pommes allongées. 
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Espèces et variétés : toutes les chicorées sau- 
vages à feuilles rouges sont d'origine italienne. 
‘Palla Rosso’, ronde, rouge pourpré, pour une 
récolte d'automne. ‘Orchidea', rouge foncé, très 
dense. ‘Rouge de Trévise’, à feuilles rouges, 
oblongues, croquontes, pos très serrées, proposée 
souvent dans ses sélections ‘Tardiva', tordive et 
‘Ingegnol, précoce’. ‘Rouge de Vérone’, à pomme 
arrondie, rouge-pourpre. La race ‘Omégo’ est plus 
productive. Les hybrides F1 Chiogga comme 
“Wildfire’, ‘Medusa', ‘Inferno’, ‘Marino’ donnent 
des pommes rouge vif, très serrées. 

Parties utilisables : les feuilles. 

Valeur nutritive : 15 Kcol/100 g. 

Utilisation : les chicorées rouges se consomment 
ques, souvent mélangées à d’autres salades. 
Conseil Truffaut : ne vous étonnez pos de ne 
pos voir rougir très tôt les chicorées sauvages ita- 
liennes, la coloration est stimulée par le froid. 


Œ CHICORÉE SCAROLE 


Cichorium endivia ‘atifolia 


re £s 

LÉGUME FEUILLE 

Cette annuelle qui forme une rosette de feuilles 
ondulées et serrées est une des salades les plus 
appréciées pour son croquant. 

Famille : Astéracées (Composées). 

Origine : Europe méridionale et Moyen-Orient. 
Feuilles : de 15 à 20 cm de long, ovales, assez 
larges, ondulées. Le cœur très serré passe du joune 
au blanc quand il est privé de lumière. 

Floraison : des copitules de 3 cm de diamètre, 
bleus ou blancs, sont portés en été por des tiges 
velues, rigides, dressées qui atteignent 1 m de hout. 
Exposition : ensoleillée, la mi-ombre est tolérée. 
Sol : souple, profond, humifère, restant frais. 
Fertilisation : avant lo mise en culture, faites un 
généreux apport de fumier bien décomposé, 
matière que vous utiliserez également comme 
poillis en été (5 cm d'épaisseur). Après le repi- 
quoge, un apport d'engrais « légumes » contenant 
un peu d'azote nitrique a un effet stimulant sur la 
croissance. | peut être appliqué sous forme liquide, 
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Entretien : ossurez une humidité régulière à la 
culture. Binez, sardez, paillez. Quinze jours avont 
la récolte, blanchissez les scaroles en posant dessus 
une « cloche à chicorée », ce dôme de plastique 
opaque qui provoque l'étiolement des feuilles. 
Taille : coupez les feuilles tachées ou sèches. 
Multiplication : semez dès avril sous châssis 
chauffé ou en terrine à la maison. La température 
du sol doit être maintenue au minimum à 15 %, 
pour que les graines lèvent en 48 heures. Si la ger- 
minotion est lente, et si la culture subit le moindre 
coup de froid, la scarole risque de monter à graines 
ovont d’avoir formé so pomme. 

Récolte et conservation : les scaroles sont cou- 
pées au ros du sol dès qu'elles ont formé une 
pomme de bonne taille et après blanchiment. Elles 
se conservent deux à trois jours dons le bac à 
légumes du réfrigérateur ou en cove dons un 
endroit sombre. Placez un tunnel plastique au-des- 
sus du rang de scaroles à conserver l'hiver et cou- 
vrez totalement les salades de paille en cas de 
forte gelée, pour renforcer la protection. 
Ennemis et maladies : attention aux limaces 
qui dévorent les jeunes plants au printemps et 
montrent un regain de virulence en septembre. 
Tous les vers du sol sont à redouter, ainsi que les 
courtilières. Béchage soigneux et griffage seront 
plus efficaces pour les éliminer que les rares insec- 
ticides du sol encore commercialisés auprès des jor- 
diniers amateurs. Les pucerons des racines piquent 
le collet, ce qui affaiblit lo plante. 
Comportement en pot : comme la « frisée », la 
scarole réussit bien en pot. Dans une jordinière de 
80 cm de long, plantez trois scaroles, en associo- 
tion avec deux bettes et des rodis. Arrosez chaque 
soir en été, cor le substrat des jordinières se des- 
sèche très vite. Fertilisez avec un engrais liquide 
organique tous les quinze jours. 

Espèces et variétés : pour les récoltes hiver- 
nales, les « comettes » à la pomme allongée 
conviennent bien. ‘Cornet d'Anjou’ est adaptée aux 
régions à dimat doux. C'est une salade d'hiver 
idéale pour le sud de la Fronce, qui doit être proté- 
gée ou nord de la Loire. ‘Cornet de Bordeaux’ est 
plus volumineuse et plus verte, et plus résistante 
au froid. Parmi les formes dassiques, ‘Élodie’, très 
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productive, à la saveur assez douce. ‘Grosse 
Bouclée’, au cœur très compact, très productive 
en toutes saisons, est une variété très précoce 
qui se cultive mieux sous tunnel ou sous châssis. 
Elle a fait l'objet de plusieurs sélections dont 
‘Osiris’, ou cœur compact, bien blanc, ‘Malon'’, à 
croissonce plus rapide, ‘Élysée’, pour les cultures 
précoces sous châssis. ‘Scarole géante maroîchère’, 
au feuillage dressé, vert dir, forme un cœur volu- 
mineux. Elle se récolte en automne et au début de 
l'hiver. Il en existe des améliorations, dont les races 
‘Amine’, ‘Samy’, ‘Moral, ‘Margot’, ‘Torino’ et 
‘Isis’, à l'excellente tenue au froid. ‘Natacha’, très 
productive, à feuilles droites et serrées, bien 
blanches. ‘Excel’, à port érigé et feuilles épaisses, 
pour les productions de printemps, cor elle résiste à 
la montaison, de même que “Morly', aux feuilles 
dentées, qui blanchissent facilement. ‘Ronde verte 
à cœur plein’, tardive, à feuilles épaisses a donné 
naissance à lo race ‘Ermine’, d'une croissance plus 
homogène, qui forme une grosse pomme au cœur 
bien blanc. ‘Éminence’ est une variété récente, 
bien adoptée à la culture sous tunnel. 

Parties utilisables : on consomme les feuilles 
qui gagnent à être blanchies au préalble. 
Valeur nutritive : 15 Kcol/100 g, c'est un 
légume à faible valeur énergétique, car la scarole 
est essentiellement composée d'eau (94,5%). Les 
feuilles qui ne sont pas blanchies offrent une 
bonne teneur en sels minéraux (fer et potassium 
surtout) et en vitamine C. La chicorée est diuré- 
tique et digestive. Elle a également une action 
favorable sur le transit intestinal. 

Utilisation : les feuilles des scaroles se consom- 
ment généralement crues en solode mais on peut 
également les foire cuire à l'eou ou les braiser. 
Conseil Truffaut : une semaine avant la récolte, 
attachez les scaroles avec du raphio. Le centre vo 
s'étioler et les feuilles seront plus tendres, moins 
amères. Si vous utilisez une doche à chicorée, atten- 
tion aux risques de pourriture par temps très humide. 


E+ CHICORÉE WITLOOF 
voir Endive. 


Blanchiment des scaroles avec des cloches opaques. b> 
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[æ lee gourmande 
' 


Résistant bien ou flétrissement, la 
scorole est la verdure favorite de la 
 … restauration collective. Mais je trouve 
À -. injuste de la cantonner aux cafété- 
rios. Choisissez plutôt la scarole de jar- 
din ou de maraîcher, au cœur délicatement 
blanchi, qui n'a rien à voir avec celle ven- 
due en grande surface, lavée et découpée, 
sous emballage hermétique. Sa légère 
amertume lui donne de la froîcheur. Cette 
salode accompagne à merveille les crudités 
soit avec une vinaigrette à la moutarde 
forte soit au contraire avec une sauce légè- 
rement sucrée. Une 
salade vraiment 
craquante ! 


nent font 


Z 279 


Chicorée scarole 


Chou brocoli 


À Le chou brocoli Vert Calabrois’ à petites pommes. 


— 


2 Chou b 
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Tr 


rocoli ‘Red Arrow’ forme des têtes violettes. 
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Brassica oleracea var. italica 


LS 


LÉGUME FLEUR 

Annuel ou bisannuel, ce chou dressé, de 50 à 70 cm 
de haut, forme des têtes fleuries vertes. 
Synonymes : brocoli à jets, chou-asperge. 
Famille : Brossicacées (Crucifères). 

Origine : ltalie. 

Feuilles : de 30 à 40 cm de long, lobées, larges, 
ondulées et épaisses, elles sont vert glauque, plus 
rarement pourpres chez certaines variétés. 
Floraison : les boutons floraux verts, portois 
jounes ou violets, forment des têtes serrées et glo- 
buleuses de 8 à 20 cm de diamètre. 

Exposition : au soleil ou à mi-ombre légère. 

Sol : les brocolis ont besoin d'une terre riche, 
fraîche mais bien drainée pour se développer de 
façon optimale. Un apport de sable de rivière ou 
un chouloge ollégera les terres trop compactes. 
Veillez à ce que, durant l’hiver, les brocolis ne 
souffrent pos d'une humidité stagnante. 
Fertilisation : un bon apport de matière orga- 
nique avant la plantation sous forme d'une 
brouette de fumier décomposé pour 10 m° de cul- 
ture. Après le repiquage, apportez un engrais orga- 
nique liquide pour stimuler lo croissance. Chez les 
variétés bisannuelles, apportez à nouveau de l'en- 
grais après la première récolte. 

Entretien : orrosoges fréquents. Comptez environ 
10 1/m;, tous les quinze jours. Paillez s'il fait vroi- 
ment sec. Tuteurez les plantes qui se développent 
en hauteur, pour éviter que les tiges ne cassent 
sous le soids des hampes florales. 

Taille : éliminez les têtes orales avortées. 
Multiplication : semis à 0,5 cm de profondeur, 
sous châssis en avril pour le brocolis ‘Calabrais’ 
ou en moïjuin pour les autres voriétés, Repiquez 
quand les plants ont 4 feuilles. Plantez en place 
en juin-juillet. Les Jardineries proposent, dès la 
mi-mai, des plants de brocolis prêts à repiquer. 
Espacez-les de 50 à 60 cm en tous sens. 


a CHOU BROCOLI 


< Chou brocoli ‘Romanesco’ : d'innombrables pyramides. 
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Récolte et conservation : le brocoli est un chou 
à moturation rapide, qui se récolte entre dix et 
treize semoines après les semis (variétés 
annuelles). Coupez les têtes dès qu'elles atteignent 
10 cm de diamètre. Froîches, il faut les consommer 
rapidement, mais elles se congèlent bien. 
Ennemis et maladies : comme les autres 
espèces de choux, les brocolis sont menacés par de 
nombreux rovageurs. Les limaces et les escargots 
dévorent les jeunes feuilles, surtout ou début de la 
culture. La mouche grise du chou pond sur le collet, 
entraînant le flétrissement des plantes. Les puce- 
rons cendrés du chou envahissent les feuilles en 
été. La fonte des semis sévit dans les sols humides. 
Le mildiou du chou provoque un jaunissement des 
feuilles par temps humide. Les chenilles de la pié- 
ride dévorent les feuilles, épargnont les nervures. 
Comportement en pot : on peut réussir les broco- 
lis dans un pot de 30 cm de profondeur. Plantezles 
dons un terreau riche et arrosez très régulièrement 
pour éviter que le substrat ne se dessèche. 
Espèces et variétés : parmi les variétés pré- 
coces, ‘Edro-hôtif d'Angers’ et ‘Précoce Cimo Di 
Rapo', très productifs. ‘Genji F1’, à pommes vert 
foncé bleuté, résiste au mildiou. ‘Le Précieux', vert 
blevûtre, au goût très délicat. Variétés de mi-sai- 
son : ‘Morathon Fl', à grosse pomme vert bleuté, 
très compacte. ‘Green Duke Fl', à grosses pommes 
vertes, très savoureuses. ‘Red Arrow’, aux nombreux 
jets violet foncé, qui se récoltent au printemps. 
“Emperor Fl', très régulier. Voriétés tardives : “Vert 
Calobrais’, à petites pommes vertes. ‘Shogun F1”, 
vert bleuté, résiste au froid. Variété décorative : 
’Romanesco', précoce, à grosse pomme formée de 
boutons verts, disposés en pyramide. 

Parties utilisables : les inflorescences. 

Valeur nutritive : 25 Kcal/100 g. Les brocalis 
sont riches en vitomine C, 89, E, K, en colium, 
soufre, magnésium, potassium, fibres et carotènes. 
Un potage de brocoli avec de la crème est un délice. 
Utilisation : les brocolis sont blanchis à l'eau 
bouillante, puis soutés, braisés, grotinés. On peut 
aussi les consommer aus ovec une sauce relevée. 
Conseil Truffaut : si vous destinez vos brocolis à 
la congélation, récoltez plutôt de petits jets (les 
inforescences), le résultat sera bien meilleur. 


GOURMAND 


CHOU DE BRUXELLES 
Brassica oleracea var. gemmifera 


LÉGUME FEUILLE 

Cette plante bisannuelle qui dépasse 1 m de 
haut est un véritable « arbre à choux ». 
Synonymes : chou rosette, chou spruyt. 

Famille : Brossicocées (Crucifères). 

Origine : sudest de l'Europe. Le chou de 
Bruxelles est apparu en Belgique vers 1750, il a été 
généralisé sous ce nom à partir de 1820. 
Feuilles : de 30 à 35 cm, vert bleuté, ou pourpres, 
longuement pétiolées, portées à l'horizontale. 
Horaison : d'oviil à juillet, la seconde année de 
culture, en ponicules vertes ou blanches. 
Exposition : au soleil, le chou de Bruxelles sup- 
porte même les endroits froids et ventés. 

Sol : sol frais, riche’et profond, plutôt calcaire. 
Fertilisation : ovont lo plontotion, apportez un 
engrais de fond ou à diffusion lente. Un complé- 
ment d'engrais liquide organique est souhaitable 
durant la période de croissance. 

Entretien : orrosez en période sèche. Buttez la 
buse des pieds afin de maintenir les tiges droites. 
Taille : supprimez toutes les feuilles jaunissontes 
ou malades, car elles constituent un terrain favo- 
roble au développement des maladies. 
Multiplication : semis de mars à juin en pépi- 
nière (sous châssis avant fin ovril). Repiquez à 
60 cm de distance les plants qui ont développé 
trois ou quotre feuilles. Vous trouverez aussi du 
plant de qualité dans les Jordineries. 

Récolte et conservation : cueillez les choux de 
Bruxelles entre vingt et trente semaines oprès le 
semis, de préférence après le passage d'une petite 
gelée. Prélevez les pommes qui atteignent 2,5 cm 
de diomètre, en commençant por lo base de la 
tige, ce qui permet de bien échelonner la récolte. 
Les choux de Bruxelles se congèlent fort bien. 
Ennemis et maladies : le chou de Bruxelles est 
plus résistant aux attaques porasitaires que les 
choux pommés. Le puceron cendré du chou pro- 
voque l'arrêt de la croissance. La cochenille fari- 
neuse rend les pommes inconsommobles. Les che- 
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nilles de différents papillons (surtout piéride et noc- 
tuelle) rongent les feuilles, creusent les pommes et 
ne laissent que les nervures. La fonte des semis est 
à redouter dons les sols trop lourds. 
Comportement en pot : cette culture ne pré- 
sente pos beaucoup d'intérêt, les choux de 
Bruxelles ayant tendance à pousser tout en hau- 
teur, même dons un contenant de grand volume. 
Espèces et variétés : pour les productions 
hôtives : ‘Perfection’, très productif. ‘Jade Cross’ 
produit des petites pommes sovoureuses. ‘Prince 
Marvel”, disposition régulière des petits choux, au 
goût excellent. ‘Véloce F1’ se récolte dès la fin 
août. Variétés de mi-saison : Nicoline F1, aux 
têtes bien compactes régulièrement réporties le 
long de la tige. ‘Explorer’, vigoureux, très résistant 
au froid, productif. ‘De Rosny amélioré’, un dos- 
sique, très rustique. ‘Patent F1”, aux pommes régu- 
lièrement disposées sur lo tige. ‘Héraclès F1, très 
vigoureux, oux pommes bien fermes. Parmi les 
variétés tardives, préférez : ‘Jockeline F1’, très pro- 
ductif. ‘Royal Morvel” dépasse 1 m de haut, à 
toutes petites pommes très goûteuses. ‘Rubine’, 
aux petites pommes rouge foncé de bonne saveur. 
“Romport F1 se prête fort bien à la congélation, de 
même que ‘Anagor’, résistant au froid et peu sen- 
sible au-botrytis. ‘Montgomery F1” est insensible 
au froid et produit généreusement. 


Chdée gourmande 
Parties utilisables : les bourgeons en forme ee 


de petits choux serrés qui naissent à l'aisselle des 4 Le chou de Bruxelles est peut-être 
feuilles et tout le long de la tige. Il est aussi pos- mon chou préféré. J'aime sa densité 
sible de déguster les feuilles adultes qui couron- et ce petit goût à peine sucré que 
nent la plante. En raison de sa richesse en soufre, f = cache son cœur. Je le choisis 
on reproche souvent au chou de Bruxelles d’être moyen, ferme et sans taches, puis je le 
indigeste. Il est mieux toléré par l'estomac après prépare en « embeurrée ». Il suffit de le 


faire cuire, une fois nettoyé, à la vapeur, 


avoir été blanchi avant cuisson pendant 3 min dans ! 
jusqu'à ce qu'il soit tendre. Puis, dans une 


l'eau bouillante salée ou 5 min à la vapeur. 


Valeur nutritive : 34 Kcal/100 g. Le chou de sauteuse ou une casserole à fond épais, 
Bruxelles est riche en vitamine C et surtout en posée sur feu très doux, Je compose une 


Bleus: C'osrun bar dingue purée grossière, en incorporant du beurre 


x SN ea frais à mes choux simplement écrasés à la 
Utilisation : surtout cuit, mais il est également p FÈ : 
2 2 fourchette. La dose conseillée serait de 
possible de le râper cru dons les salades. 


100 g de beurre pour 1 kg de choux. Maïs 
Conseil Truffaut : dons un endroit venté, tuteu- D ac er ! 
rez les choux de Bruxelles. Le support sert égale- raisonnable pour 
ment en hiver dans les régions froïdes pour éviter le ligne... - fincm Var Le 


que la tige ne casse sous le poids de la neige. 
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Chou de Bruxelles 


Chou cabus 
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à Les choux se cultivent en rongs dans le potager. 


F4 CHOU CABUS 
ë Brassica oleracea var. capitata 


ET PT 


LÉGUME FEUILLE 
Plante vivace formant une rosette de feuilles, de 
30 à 60 cm de haut et de large, le chou cabus se 
caractérise par son feuillage lisse. 
Synonymes : chou pommé, chou vert. 
Famille : Brossicocées (Crucifères). 
Origine : régions littorales d'Europe. 
Feuilles : de 20 à 40 cm de long, lobées, larges, 
arrondies, ondulées et lisses, elles sont disposées 
en rosette et forment ou centre une pomme serrée, 
arrondie ou conique selon les variétés. 
Floraison : en été, des panicules de Heurs jaunes 
à quatre pétales sont suivies de siliques contenant 
des petites graines rondes et brunes. 
Exposition : le chou cabus apprécie le plein soleil 
mais redoute une situation trop chaude. Plantez-les 
dans un endroit dégagé, bien aéré. 
Sol : riche, profond, bien drainé, de préférence cal- 
coire. Assurez-vous que le terrain soit suffisamment 
frais et humifère, la quolité sera bien meilleure. 
Fertilisation : une fumure de fond à base de 
fumier décomposé est nécessaire avant la plonto- 


< Chou cobus Marobel' : un joli feuillage glauque. 
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tion. Un apport d'engrais liquide organique, dix 
jours après le repiquage, est recommandé. 

Taille : éliminez ou fur et à mesure les feuilles 
jaunes, sèches, abimées ou parositées. 

Entretien : veillez à ce que la terre soit toujours 
humide, surtout en été, sous peine d'obtenir des 
pommes déformées ou anormalement petites. 
Binage, surclage, poillis en période de sécheresse. 
Multiplication : semis des choux de printemps 
fin août, début septembre ; la levée intervient 
environ 10 jours plus tard. Mettez le plant en 
place dès l'automne dans les régions à dimat 
doux ou en pépinière, sous tunnel plastique, pour 
une mise en place fin février, début mars. Les 
choux d'été ou d'automne sont semés en février- 
mors sous châssis et repiquez un mois plus tord 
pour une mise en place fin avril, début mai. 
Espocez les plants d'environ 60 cm. Semez les 
choux d'hiver en pleine terre, en pépinière d'avril 
à juin, puis repiquez en juin-uillet pour une 
récolte d'octobre à mars. 

Récolte et conservation : coupez les choux au 
ras du sol, dès que les pommes sont suffisamment 
développées, soit entre quatre et neuf mois après 
le semis selon les saisons. Conservez les choux 
cabus en cave saine, bien aérée et à l'abri du gel, 
sur des clayettes recouvertes de paille. 

Ennemis et maladies : les choux cobus sont 
sensibles aux attaques des limaces et des escor- 
gots, surtout ou début de lo culture. La mouche 
blanche du chou pond ses œufs sur le collet, entrof- 
nant le flétrissement des plantes. Les pucerons cen- 
drés du chou envahissent les feuilles en été. Elles 
prennent une texture poisseuse. La fonte des semis 
est à redouter dans les sols trop compacts. Le mil. 
diou du chou envahit les semis por temps humide, 
provoquant un jounissement des feuilles. Petit 
papillon blanc taché de noir, la piéride pond sous le 
feuillage. Les chenilles noir et jaune dévorent entiè- 
rement le limbe, ne laissant que les nervures. Les 
larves brun-rouge du charançon du chou provo- 
quent des galles sur le pied. L'altise perfore les 
feuilles de très nombreux trous. 

Comportement en pot : sons problème, dans 
un pot de 25 cm de diamètre minimum, si vous 
choisissez une variété à petit développement. 
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Cfdée gourmande 


Le chou est un légume très cosmopo- 
lite. On trouve une formidable diver- 
— de choux dans la cuisine chinoise. 

Les Européens n'ont rien à leur 


Dons cette grande famille aux formes très 
diversifiées, le cabus n'est pas forcément le 
plus connu, mais il sert à préparer de nom- 
breux apprêts chauds et convient à mer- 
veille dans les potages. Sa feuille charnue 
le prédispose aux salades et aux crudités, 
mais imposez-vous de le couper en fines 
lanières, afin d'en faciliter la digestion. Si 
vous craignez la diabolique odeur de soufre 
du chou, ajoutez un croûton de pain rassis 
dans l'eau de cuisson. Et si vous trouvez 


d'un torchon imbibé 5 
d'un peu. de 
vinaigre d'alcool. foule 


envier, Allemands et Français en tête. | 


que ça ne suffit pas, couvrez la casserole | 


Espèces et variétés : nos variétés préférées figu- 
rent dons le tableau ci-dessous. Vous pouvez égo- 
lement choisir : ‘De Vougirord d'hiver’, teinté de 
rouge. ‘Tête de pierre F1’, compact, pour une 
récolte d'août à novembre. ‘Cap Hom F1’, pointu, 
conseillé pour la consommation crue. 

Parties utilisables : les feuilles de la pomme. 
Valeur nutritive : 22 Kol/100 g. Le chou est 
très riche en vitamine €, B1, B9, E. Il contient du 
calcium, du soufre, du potassium et du sodium. 
Divrétique, il renferme aussi des antioxydants. 
Utilisation : cu en salade ou cuit à l'eau, à lo 
vapeur où broisé. En soupe, en pot-au-feu, farci. 
Conseil Truffaut : semez régulièrement, en 
petites quantités, afin de pouvoir étaler les récoltes 
en fonction de votre consommation hebdomadaire. 
Utilisez aussi le chou au jardin d‘omement. 


t+ CHOU DE CHINE 
voir Pé-tsaï et Pak-choi. 


Chou cobus ‘Tète de pierre Fl' : sa pomme n'édate pas. b 


Pos milles veniété; te choasetles 


NOM VARIÉTAL 


DATE DE SEMIS | DATE DE RÉCOLTE 


Brcco FT 


“Charmant F1’ 
“Cœur de bœuf” 
‘De Brunswick 


[Maille | Hier 


ps 
and eCopehage || Décembre _ | Prime | 


‘Neuropa F1” 
Précoce de Louviers 
‘Prospera F1” 
‘Quintal d’Alsace’ 
“Réglo F1” 

“Tardif de Langedijk 
‘Vert d’Étampes’ 


CAE 
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Rustique, idéal pour la choucroute. 


AE 


Printemps 


OBSERVATIONS 

Très précoce, pomme bleutée. 

Pomme ronde, moyenne, dure. 
Gros chou allongé, pomme serrée. 

Pomme volumineuse, plate. 

Pomme conique, très précoce. 
Grosse pomme ronde, serrée, pâle. 

Pomme plate pour choucroute. 


Longue pomme triangulaire, dense. 


Pomme ronde, régulière. 
Pomme ovoïde, très dure, bleue. 
Décoratif, grosse pomme conique. 
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CHOU-FLEUR 
Brassica oleracea var. botrytis 


LÉGUME FLEUR 
Cette vivace de 30 à 50 cm de haut se caractérise 
por sa floraison monstrueuse, dont les boutons 
avortés forment une grosse tête. 

Famille : Brossicocées (Crucifères). 

Origine : sud-est de l'Europe, Moyen-Orient. 
Feuilles : de 25 à 40 cm de long, lobées, larges, 
ondulées avec des nervures bien visibles. 
Foraison : les inflorescences globuleuses sont 
généralement blnches, parfois roses, pourpres ou 
jounes. Si on torde à récolter, de véritobles fleurs 
blanches se développent en ponicules. 

Exposition : mi-ombre, les choux-fleurs redoutent 
des expositions trop chaudes. Dons le Sud et l'Est, 
cultivezles dans un endroit ombragé et aéré. 

Sol : riche, frais, argilo-calcaire, profond. 
Fertilisation : une fumure de fond organique est 
nécessaire avant la plantation. Apportez un engrais 
liquide pour légumes durant la croissance. 

Taille : éliminez les feuilles abîmées ou parositées. 
Entretien : veillez à ce que la terre soit toujours 
humide, surtout en été, sous peine d'obtenir des 
pommes déformées ou anormalement petites. 
Paillez por temps sec. Cassez les feuilles sur lo 
pomme pour qu'elle devienne bien blanche. 
Multiplication : dons le Midi, semis en pépinière 
de variétés hôtives fin septembre début octobre, 
puis repiquage sous châssis froid et mise en place 
en mars. Dans les autres régions, semis sous abri 
chauffé en févriermors ou de mors à juin, en 
pleine terre, en pépinière; mise en place quand les 
plants ont quatre ou cinq feuilles à 70 cm d’espa- 
cement. Vous pouvez aussi acheter du plant. 
Récolte et conservation : selon les variétés, et 
le type de culture, coupez lo pomme entre quatre à 
dix mois après le semis. Les choux-fleurs se congè- 
lent très bien, découpés par jets. 

Ennemis et maladies : lo cécidomyie du chou- 
fleur est un rovogeur spécifique dont les larves 


< Chou-fleur ‘Violet Queen F1! : il verdit à la cuisson 
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Choisissez le chou-fleur le plus blanc 
possible, avec des inflorescences lisses, 
non grumeleuses, et si serrées que l'on 
. ne peut pos y glisser un doigt. Tout 
omollissement ou allongement excessif 
des tiges est rédhibitoire. Elles doivent être 
courtes et rigides. Si vous ne devez pos cuisiner 
votre chou-fleur dans les 24 heures, gardez les 
feuilles vertes, qui le protègent du soleil et de 
l'air. Ne le cuisez pas trop, quelle que soit la 
recette adoptée : en vinaigrette aux herbes, 
sauté au beurre ou oncueusement gratiné 


dons une légère bé- 

chamel ou beau- | 

fort, peu farinée. ee Lo 
attaquent les inflorescences. Tous les autres enne- 
mis communs aux choux (altise, piéride, puceron, 
noctuelle, mildiou) sont aussi à redouter. 
Comportement en pot : lo culture est délicate, 
mais possible avec des variétés compactes ou des 
« mini choux-fleurs ». Contenant de 30 cm, avec un 
terreau enrichi d'un fertilisant organique et chaulé. 
Espèces et variétés : ‘Garont’ et ‘Prédominant” 
sont deux variétés naines, dont les pommes, qui 
mesurent environ 8 cm de diamètre, arrivent ropi- 
dement à moturité. ‘Flora Blanca’, à grosse pomme 
très blanche au grain serré. ‘Violet de Sicile’, dont 
les pommes violettes deviennent vertes à la cuis: 
son. ‘Stella F1', très résistant ou froid. ‘Dinnet F1’, 
demi précoce, idéal pour les cultures de jardin. 
“Géant d'automne Primus’, très rustique, à grosse 
pomme blanche. ‘Merveille de toutes saisons’, pro- 
ductif, de culture facile. ‘Royal d'Erturt’, précoce. 
‘Rex, demi-tardif, à production échelonnée. 
Parties utilisables : les inflorescences. 

Valeur nutritive : 24 Kcol/100 g. Le chou-fleur 
est riche en potassium, en fibres et en vitamine C. 
Utilisation : il faut blanchir le chou-fleur avont la 
cuisson, à l'eau ou à lo vapeur. Il peut être ensuite 
sauté ou grotiné. À croquer cu, en salade. 
Conseil Truffaut : une fois les pommes dévelop- 
pées, protégezles contre les gelées en liant les 
feuilles avec du rophio, autour de l'inflorescence. 


GOURMAND 


CHOU FRISÉ 
Brassica oleracea var. acephala 


| 
LÉGUME FEUILLE 
Décoratif par son aspect et sa grande taille, ce 
chou et assez proche des formes fourragères. 
Famille : Brossicacées (Crucifères). 
Origine : partie septentrionale de l'Europe. 
Feuilles : de 40 à 50 cm de long, vertes ou por- 
fois pourpres, finement découpées, voire frisées. 
Les tiges peuvent dépasser 1,50 m de haut. 
Foraison : la seconde onnée de culture, en été, 
apparaissent des panicules blanches ou pourpres. 
Exposition : plein soleil non brûlant. Dans le Sud 
et l'Est, cultivez le chou frisé à mi-ombre. 
Sol : frais, riche, calcaire, drainé, bien pourvu en 
azote, profondément travaillé. 
Fertilisation : dix jours après la mise en place du 
plont, apportez un engrais « coup de fouet » pour sti- 
muler la croissance. Mélangez un fertilisant orgo- 
nique à base de fumier lors de lo préparation du sol. 
Taille : éliminez les feuilles obimées ou malades. 
Multiplication : semis sous chûssis au début du 
printemps pour les récoltes d'été et en pleine 
terre, en pépinière, d'avril à juin pour les produc- 
tions d'automne et d'hiver. La mise en place o lieu 
environ un mois et demi après la levée. 
Entretien : binoge, sarcloge, arrosage, paillage. 
Récolte et conservation : prélevez les feuilles à 
portir de lo base de lo tige, après le passage d'une 
petite gelée, qui améliore bien la saveur. Il faut les 
cuire dans les trois jours suivant la récolte. 
Ennemis et maladies : les pucerons cendrés du 
chou rolentissent considérablement lo croissance. 
La mouche du chou pond ses œufs à la bose des 
tiges. Les larves minent les plants qui pourrissent 
sur place. Les charançons peuvent envahir le collet. 
Les larves creusent des galeries, ce qui entroîne lo 
formation d'excroissonces (galles). Les altises cri- 
blent les feuilles de petites trous et sont particuliè- 
rement nuisibles juste après le semis. La hernie du 
chou provoque un épaississement des racines, les 
plantes s’offaiblissent et le feuillage se décolore. 
Elle sévit uniquement en sol très lourd. 


DES 


À Lo pomme du chou:fleur blanchit mieux quand elle est protégée de la lumière par un abondant feuillage. 


Comportement en pot : le chou frisé se prête 
bien à lo culture dans un pot de 30 cm, associé à 
quelques fleurs annuelles (pétunia, bidens). 
Veillez à ce que le terreau ne se dessèche pos 
durant l'été. Choisissez des variétés à faible déve- 
loppement comme ‘Harvester’ ou ‘Vert Nain. 
Espèces et variétés : ‘Vert Nain’, oux feuilles 
tendres, à cueillir juste après les gelées; Palmier” 
peut produire une tige de près de 2 m de haut: les 
feuilles sont délicieuses: ‘Violet Moss Curled’, aux 
feuilles assez homogènes, très moussues; ‘Wild 
Red’, très rustique, à feuilles rouges de formes très 
variées: ‘Redbor F1!, vert foncé, insensible ou gel 
Parties utilisables : les feuilles. 

Valeur nutritive : 25 Kcal/100 g. Les propriétés 
sont similaires à celles du chou pommé. 
Utilisation : cuit après avoir été préalablement 
blanchi. Cru, en fines lonières dans les salodes. 
Conseil Truffaut : si l'hiver est très rigoureux, 
protégez les choux frisés avec des paillassons. Pour 
les curieux, il existe des variétés proches comme le 
chou palmier, dont les feuilles sont disposées 
comme un panache terminal. 


CHOU NAIN voir 
Crambé maritime. 


Le chou frisé ‘Red Russian” ne forme pas de pomme. à 
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à Chou frisé ‘Vert Demi-Nain’ : pour l'hiver. 
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Chou frisé 


hou de Milan 


C 


2 Les choux de Milan sont coupés ou ras du sol. 
Les 3 
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» | BR: DE MILAN 


Brassica oleracea vax. bullata 


5e À : 


LÉGUME FEUILLE 

Cette vivace de 40 cm de haut, vigoureuse au 
port étalé, se reconnaît parmi les choux pommés 
à ses feuilles cloquées ou gaufrées. 
Synonymes : chou cobus doqué, chou doqué, 
chou de Hollande, chou Pancalier, chou de Savoie. 
Famille : Brassicocées (Crucifères). 

Origine : la plante sauvage est européenne, la 
forme cultivée a été obtenue dons la ville piémon- 
taise de Pancalieri en Italie. 

Feuilles : de 20 à 30 cm, épaisses, glabres, vert 
sombre ou d'un beau vert bleuté, plus ou moins 
gaufrées ou doquées, formant une pomme serrée, 
portée por une tige courte. 

Horaison : d'avril à juillet, la seconde année de 
culture, se forment des ponicules de petites leurs 
à quotre pétales blanches, roses ou jounes 
Exposition : en plein soleil, pas trop chaude, 
dons un endroit aéré, assez humide. 

Sol : riche, profond, bien drainé. La terre ne doit 
jamais se dessécher en profondeur durant l'été. 
Fertilisation : incorporez au sol une fumure de 
fond à base de fumier et d'algues, avant lo planto- 
tion. Un apport azoté en couverture après le repi- 
quage stimule bien le développement du chou. 


JARDIN 


Taille : éliminez les feuilles sèches ou malades. 
Entretien : arrosages réguliers, binage, surclage, 
poillage quand l'été est chaud et sec. 
Multiplication : semis de février à avril, sous 
obri, pour les variétés à production estivale. 
Repiquage en place dans le courant mai. Semis 
d'avril à juin, en pleine terre, en pépinière, pour les 
variétés d'automne et d'hiver. Repiquage à 60 cm 
de distance quand les plants ont quatre feuilles. 
Récolte et conservation : coupez au ros du so! 
lorsque lo pomme est formée. Les choux de Milan 
se conservent bien en jauge, la tête orientée vers 
le nord ou dons une cave fraîche, aérée et hors gel. 
Placez-les sur des clayettes recouvertes de paille. 
Ennemis et maladies : limoces et escargots sont 
à redouter au début de la culture. Les attaques de 
mouches blanches du chou entraînent le Alétrisse- 
ment des plontes. Le mildiou du chou sévit por 
temps humide, provoquant un jounissement des 
feuilles. Altises, piérides, noctuelles, charançons, 
vers blancs, pucerons sont aussi à redouter. 
Comportement en pot : correct dons un conte- 
nant de 25 cm minimum, rempli d'un terreau au pH 
neutre. Très décoratif, le chou de Milan peut servir à 
une gamiture hivernale avec des vivaces à feuillage 
coloré (Heuchera, Carex, graminées, Ajugo, etc.) 
Espèces et variétés : ‘Très Hôtif de lo Saint- 
Jean’, à pomme conique vert doir; ‘D'hiver de 
Pontoise’, à grosse pomme serrée et dure; ‘Gros des 
Vertus’, large, épais et aploti sur le sommet; 
“Concerto Fl', adapté à la congélation; ‘Salomé 
F1, précoce, productif; ‘Roi de l'hiver’, tardif, insen- 
sible au froid; ‘D'Aubervilliers’, hôtif, à feuilles très 
doquées; ‘Primavoy', doquée, pour l'automne; 
“Saga F1’, compact, solide; ‘Pointu d'hiver, à 
pomme triangulaire d'excellente quolité. 

Partie utilisable : la pomme de feuilles serrées. 
Valeur nutritive : 22 Kcal/100 g. Les choux 
sont très riches en vitamine {, soufre, potassium. 
Utilisation : cu en salade ou cuit pour faire une 
potée, une soupe, un chou forci par exemple. 
Conseil Truffaut : stimulez une seconde récolte 
en pratiquant une entoille en forme de croix dans 
la portion de tige qui reste en terre après la récolte. 


Chou de Milan ‘Gros des Vertus’ : récolte d'automne. 


GOURMAND 


+ CHOU NAVET voir Rutabaga. 
F5 CHOU POMMÉ voir 
Chou cabus et Chou de Milan. 


| gr | CHOU-RAVE 
LON Brassica oleracea var. gongylodes 


De À 

LÉGUME TIGE 

Cette variété forme une tige sphérique, renflée, 
qui est la partie consommable et non la racine 
comme l'évoque improprement son nom. 
Synonymes : chou de Siam, boule de Siam. 
Famille : Brossicocées (Crucifères). 

Origine : nord de l'Europe. 

Feuilles : de 30 à 40 cm de haut, longuement 
pétiolées, découpées, vert doair ou glauques, elles 
prennent naissonce sur le renflement de la tige. 
Horaison : des ponicules jounes donnent des 
groines brunes comme chez le chou-navet. 
Exposition : ensoleillée, pas trop chaude. 

Sol : riche, frais, bien drainé, meuble, profond. En 
sol sec, les pommes deviennent filandreuses. 
Fertilisation : un bon apport de matière orgo- 
nique bien décomposée, avant la plantation. 
Taille : supprimez les feuilles décolorées. 
Multiplication : semis sous abri en mors ou en 


Chdée gourmande 


Les Holiens connaissent mieux que 
nous ce surprenant légume qu'est le 
. chou-rave, Cavolo-rapa, ni vraiment 

chou, ni rave. Sa consistance très 
ferme rappelle celle des raves. Son goût 
puissant, assez lointain de celui du chou, se 
marie bien avec les arômes de la cuisine du 
soleil. Retirez la peau épaisse avant de le faire 
cuire une quinzaine de minutes à l'eau 
bouillante salée. Après, faites-le sauter à 
l'huile d'olive et à l'ail nouveau, avec des 
carottes et du céleri-rave, émincés en bôton- 


nets. Et pourquoi pas 
en vinaigrette ou Lie 
farci à lo viande? JON fem 


plein air d'avril à fin juillet. Repiquage de cinq à six 
semaines après lo levée, à 25 cm d'espacement. 
Récolte et conservation : coupez lo plante ou 
ros du sol entre deux mois et demi et cinq mois 
après le semis, selon la période de culture. 
Ennemis et maladies : le puceron cendré du 
chou provoque des dégâts importants sur les choux- 
raves. Les lorves de la mouche du chou font pourrir 
lo tige. La fonte des semis est redoutable en sol 
compact. Altise, piéride, noctuelle, mildiou. 
Comportement en pot : excellent, dons un 
contenant de 20 cm minimum ou en jardinière 
ovec des annuelles de toutes sortes. Veillez à ce 
que le substrat ne se dessèche pas trop vite. 
Espèces et variétés : ‘Blanc hôtif de Vienne’, au 
goût très fin. ‘Violet hôtif de Vienne’, à pomme vio- 
locée. ‘Blaro’, violet résiste au froid. ‘Purple Danube 
F', violet foncé, pour les sols lourds. ‘Quickstar F1', 
vert pôle, sons fibre. Logo’, pour l'été. 

Parties utilisables : le renflement de la tige. 
Valeur nutritive : 30 Kcol/100 g. 

Utilisation : cru, rôgé en solde ou cuit, en 
soupe, en potée, en ragoût où même frit. 
Conseil Truffaut : la pomme est beaucoup plus 
savoureuse et surtout moins filandreuse si elle est 
consommée jeune, avont qu'elle n'atteigne lo 
taille d’une balle de tennis. 


Chov-rave ‘Blaro’ : décoratif par sa couleur violette. 
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hou rouge 
£ 
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2 Un superbe carré de choux rouges en automne. 


2 Chou rouge ‘Ruby Ball F1° : un des plus précoces. 
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CHOU ROUGE 
Brassica oleracea 
be X 


LÉGUME FEUILLE 

Cette vivace opulente est une forme à feuillage 
pourpre violacé du chou cabus. 

Famille : Brossicacées (Crucifères). 

Origine : Europe centrale. 

Feuilles : de 20 à 30 cm de long, lobées, larges, 
ondulées et épaisses, rouge-pourpre. 

Horaïson : blanche, sans intérêt. 

Exposition : plein soleil, non brôlont. 

Sol : riche, profond, humide mais bien drainé. 
Fertilisation : un engrais « coup de fouet » dix 
jours après le repiquage du plant. 

Entretien : orrosez abondamment, binez, sardez. 
Taille : éliminez les feuilles tachées ou sèches. 
Multiplication : semis en pleine terre, en pépi- 
nière, de mars à juin. Repiquoge en ploce, à 40 cm 
de distance, après quatre à six semaines. 

Récolte et conservation : coupez lo tige au ros du 
sol lorsque les feuilles sont bien développées. Le chou 
rouge se gorde trois semaines dans un lieu frais et sec. 
Ennemis et maladies : oltise, mildiou, piéride. 
Comportement en pot : décoratif dons un conte- 
nant de 25 cm, renfermant un terreau non acide. 
Espèces et variétés : ‘Rouge Gros’, à grosse 
pomme, rouge marquée de vert ; ‘Tête de Nègre’, 
à pomme ronde rouge très foncé ; ‘Ruby Ball F1”, 
rond, compact, très précoce ; ‘Rookie F1’ résiste 
à l'édotement, précoce ; ‘Rouge tardif 
de Langedik', tardif, d'une parfaite conservo- 
tion. ‘Bacchus F1’, précoce, compact, convient 
bien en pot. 

Parties utilisables : la pomme de feuilles. 
Valeur nutritive : 25 Kcal/100 g. 

Utilisation : cru de préférence ou blanchi. 

Conseil Truffaut : échelonnez les semis toutes 
les trois semaines d'avril à juin. 


CHOU RUTABAGA voir Rutabaga. 
CHRISTOPHINE voir Chayotte. 


< Chou rouge Tête de Nègre’ : se récolte à partir d'août. 


JARDIN 


CIBOULE 
Allium fistulosum 


sx 


PLANTE AROMATIQUE 

Cette vivace de 30 cm de haut, qui forme des 
touffes, est surtout cultivée comme annuelle. 
Synonymes : dive, ciboule rouge, civot. 

Famille : Liliacées. 

Origine : Sibérie, Chine. 

Feuilles : de 20 à 40 cm de haut, tubulaires, 
vertes, creuses, caduques, issues de bulbes fins. 
Foraison : des ombelles sphériques, blanches 
apparaissent à la fin du printemps. 

Exposition : le plein soleil est préférable. 

Sol : bien drainé et frais, riche, jamais détrempé. 
Fertilisation : un engrais organique en ovril. 
Entretien : désherbez soigneusement, binez. 
Taille : éliminez les feuilles jaunes. 
Multiplication : semez en place au mois de mors 
ou divisez vos touffes au printemps ou en automne. 
Récolte et conservation : les feuilles se prélè- 
vent au fur et à mesure des besoins. Elles se conser- 
vent deux à trois jours au réfrigérateur. 

Ennemis et maladies : lo pourriture blanche se 
manifeste por un flétrissement des feuilles. 
Comportement en pot : sans problème dons un 
contenant de 20 cm de profondeur minimum. 
Espèces et variétés : ‘Ciboule hôtive blanche’, 
ou ‘Ciboule vierge’, est la plus commune. 
Parties utilisables : les feuilles. 

Valeur nutritive : 40 Kcal/100 g. Lo ciboule est 
apéritive, stimulante, digestive, riche en minéraux. 
Utilisation : crue en salade. Cuite dans les potages. 
Conseil Truffaut : il est normal que lo végétation 
disporaisse en outomne. Elle revient au printemps. 


CIBOULETTE 
Allium schoenoprasum 
is 


PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 


Cette plante vivace de 20 cm de haut forme des 
touffes compactes aux feuilles aromatiques. 


GOURMAND 


Synonymes : civette, brelette, fausse échalote, 
appétit, chiboulette, chive. 

Famille : Liliacées. 

Origine : France, Europe, Asie septentrionole. 
Feuilles : de 15 à 25 cm de long, vertes, fines, 
tubulaires, elles ressemblent à de l'herbe. 
Floraison : de très jolies ombelles roses, cylin- 
driques apparaissent en juin-juillet. 

Exposition : en plein soleil ou à mi-ombre. 

Sol : humifère, riche et bien drainé, frais. 
Fertilisation : un engrais organique en avril. 
Entretien : désherbez, binez por temps sec. 
Taille : coupez toutes les feuilles juste après la flo- 
raison pour obliger lo plante à produire de nouveou. 
Multiplication : semis en place de mors à mai. 
Éclaircir à 15 cm. Division de touffes en avril. 
Récolte et conservation : coupez les plus 
grandes feuilles, qui peuvent être congelées. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : excellent, dons un bon 
terreau. Évitez les contenants à réserve d'eau 
Espèces et variétés : on cultive surtout l'espèce 
type. ‘Forestcate’ et ‘Staro' sont plus vigoureuses. Il 
en existe une variété à fleurs blanches (Alium 
Schoenoprasum ‘Album'), un peu capricieuse. 


Chdée gourmande 
é 


Je n'envisage pos de petit jardin 
d'herbes sons ciboulette, même 
réduit à un simple bac posé sur le 

rebord de la fenêtre de la cuisine. 
Cette herbe de la famille de l'oignon et de 
l'échalote, offre une alternative douce à ces 
aromates parfois difficiles à supporter crues. 
La ciboulette est la reine des fines herbes. Elle 
parfume la vinaigrette des salades vertes, les 
œufs cocotte, en omelette ou brouillés, les fro- 
mages frais ou blancs. Elle donne du goût et 
décore à la dernière minute nombre de crudi- 
tés et de plats mijotés. Conservez-o dans le 
bac à légumes, enroulée dans de l'alumi- 


nium, et ciselez-o 
très fine, elle sera 
plus digeste. kr ae 


LES 


Parties utilisables : les feuilles et les fleurs. 
Valeur nutritive : 40 Kcal/100 g. La ciboulette, 
riche en vitamines, est réputée aphrodisioque ! 
Utilisation : crue, pour parfumer salades, ome- 
lettes, vinaigrettes et sauces diverses. 

Conseil Truffaut : plantez lo dboulette en jardi- 
nière posée sur lo fenêtre de la cuisine. 


CITRONNELLE 
Cymbopogon citratus 


PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 
Cetie graminée vivace atteint 1,50 m de hout, 
formant des touffes herbacées, parfumées. 
Synonymes : verveine de l'Inde. 

Famille : Poocées (Graminées). 

Origine : Malaisie, sud de l'Inde, Sri Lanka. 
Feuilles : de 80 cm à 1,50 m, linéaires, dressées, 
avec le bord rugueux, coupant. Vert bleuté, elles 
dégogent un parfum dtronné lorsqu'on les froisse. 
Hloraïson : en épillets insignifiant. 

Exposition : chaude (minimum 10 °C) et enso- 
leillée, avec une forte hygrométrie. 

Sol : riche, frais, profond, consistant, bien drainé. 
Fertilisation : un engrais « coup de fouet » est 
opprécié, un mois après la plantation. 

Entretien : arrosez généreusement en été. 
Taille : éliminez les feuilles les plus vieilles. 
Multiplication : semis sous abri entre 18 et 
20 °C en mors-avrl. Division de touffes en mai. 
Récolte et conservation : prélevez les plus 
jeunes feuilles au fur et à mesure des besoins. 
Ennemis et maladies : inutile de traiter. 
Comportement en pot : dons un contenant de 
30 cm, prévoyez un rempotage choque année. 
Espèces et variétés : l'espèce type seulement. 
Parties utilisables : lo base des jeunes feuilles. 
Propriétés : digestive et sédotive, antimoustique. 
Utilisation : en condiment dans les plots asio- 
tiques comme les currys. En infusion. 

Conseil Truffaut : pour éloigner les moustiques, 
faites brûler de l'essence de citronnelle, le soir. 


Lo vraie citronnelle est une grande graminée frileuse. b- 
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2 La ciboulette est aussi une belle plante d'ornement. 
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Citronnelle 


EM CITRONNIER Comportement en pot : excellent dans un bac 
, D Citrus limon de 30 à 40 cm. Le commerce propose des terreaux 
er ht 


spéciaux pour les agrumes, utilisez-es. Une fertili 


Fe . à UE Lee à à SH 
$ ? 7 — É sation mensuelle à l'engrais liquide est à prévoir. 
è 5 & Ew () > Y Espèces et variétés : ‘Eureka’, remontant, est 
à FRUIT MÉDITERRANÉEN adopté à la culture en bac. ‘Lisbon’ ou ‘Lisbonne’, 
e Ce grand arbuste ou petit arbre épineux, au port un des plus résistants au froid ; ‘Sanguin Panaché’, 
CO arrondi et bien branchu, dépasse 5 m. à fruits très doux ; ‘Meyer, compact, est surtout 
Famille : Rutacées. décoratif ; ‘Ponderosa’, frileux, acide et juteux. 


Origine : Inde et Asie du Sud-Est. Le citronnier o Parties utilisables : les fruits et les feuilles. 

été introduit dans le bassin méditerranéen por les Valeur nutritive : 30 Kcal/100 g. Le citron est 
Arabes. On le cultive en Fronce depuis 1648. diurétique, riche en vitamine C, en acides orga- 
Feuilles : de 5 à 10 cm de long, persistantes, niques et en potassium. Les feuilles sont antispas- 
ovales, altemes et munies d'une stipule épineuse.  modiques, calmontes, légèrement vermifuges. 

Floraison : des fleurs de 3 à 5 cm de diamètre, Utilisation : le jus frais en boisson avec de l'eau 
blanches, parfumées, solitaires ou réunies en petits ou pour remplacer le vinaigre dons les salades. On 


bouquets, s'épanouissent en toute saison. peut confire les citrons, en porfumer des crèmes ou 
Exposition : ensoleillée, chaude, sans brusque des sauces. Infusion de feuilles à 10 g/1 d'eau. 

variation de température, protégée du vent. Conseil Truffaut : hivernez le citronnier dans 
Sol : léger, riche et fertile, bien drainé. une véranda, juste maintenue hors gel durant lo 


Fertilisation : un apport annuel de motière orga- nuit et dont la température ne dépasse pas 15 °C 
nique en automne. Un engrais « agrumes » après dans lo journée. Installé dans la maison, le citron- 
la fructificotion et au début de la oraison. nier a trop chaud. Résultat, les feuilles jaunissent 
Entretien : douchez le feuillage le soir, en été. et tombent, de même que les boutons floraux. 
Binez, sarclez, orrosez, protégez en hiver. 

Taille : le citronnier supporte mol les tailles rigou- CITROUILLE voir Potiron. 

reuses. Les fleurs, et donc les fruits, apparaissant 


rs 
sur le bois de l'année, supprimez les pousses qui | #7 
Rae * ; . | Cfdée gourmande 

ont frucifié, ainsi que le bois mort. | € 

Multiplication : lo pluport des citronniers sont Qui a oublié que le citron est un 
greffés sur Poncirus trifoliato, ce qui limite leur fruit ? Tous ceux qui ne se servent 
développement. Le bouturage se fait ou prin- de son jus que pour acidifier à 
temps, sous abri dans du soble, à l'étouffée. Le bon compte les sauces, les pois- 
semis ne donne que très rarement une fructifico- “| sons et les fruits de mer. Pourtant, 
tion intéressante. | quand le citron est bien cultivé, cueilli à matu- 


rité et surtout traité avec modération, il pos- 
sède un arôme époustouflant, qui en fait un | 
des meilleurs agrumes pour les marmelades, 
les boissons, les crèmes et les tartes. Je 
dédaigne le citron espagnol calibré et traité, 
| pour me délecter du citron en branche de la 
| région niçoise. Arrivant au cœur de l'hiver, 
c'est un rayon de soleil, dans mes légumes, 


= Récolte et conservation : les citrons sont mûrs 
À Le citron vert, ou lime, est une espèce plus frileuse. lorsqu'ils se détachent facilement. La cueillette 
s'étend sur plusieurs mois. Les fruits se conservent 

deux semaines dons un endroit frais et aéré. 
Ennemis et maladies : les cochenilles atto- 
quent les jeunes romeaux. Les chenilles de la 
teigne du citronnier dévorent les fleurs empêchant 
la formation de fruits. Mouches blanches sous | mes salades de fruits et 

obr. | mes jus pressés du 4 

matin. nant C7. 


Le citron de Nice est assez résistant au froid. 


—————— ] 
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CLAYTONE DE CUBA um COCOTIER 
ed Claytonia perfoliata pe Cocos nucifera 


re À 


LÉGUME FEUILLE 

Proche des pourpiers, cette annuelle de 20 cm 
de haut forme un tapis vert assez décoratif. 
Synonymes : pourpier d'hiver. 

Famille : Portulacacées. 

Origine : régions côtières occidentales de 
l'Amérique du Nord, Cuba, Mexique. 

Feuilles : de 3 à 5 cm de diamètre, vertes, arron- 
dies, en forme de comet ouvert, elles sont traver- 
sées par la tige (perfoliées). 

Horaison : des grappes courtes et légères, formées 
de petites fleurs blanches, insignifiantes, en été. 
Exposition : à l'ombre légère d'un arbre coduc. 
Sol : bien drainé, riche et frais, avec du terreau. 
Fertilisation : un apport de matière organique 
avant le semis. Inutile de donner de l'engrais. 
Entretien : après avoir damé le sol avec une 
petite batte, maintenez la terre bien humide pen- 
dont la levée des graines. Édaircissez le plant. 
Taille : éliminez les feuilles obîmées. 
Multiplication : semis clair en place d'ovril à 
août, en sillons distants de 20 cm. Couvrez les 
graines de 0,5 cm de terreau. La levée est rapide. 
Récolte et conservation : de l'été à l'automne, 
dès que les premières fleurs apparaissent, coupez les 
tiges ovec un couteau. Consommer de suite. 
Ennemis et maladies : rien de grave à redouter. 
Comportement en pot : correct, dans une jordi- 
nière, en maintenant le substrat toujours frais. 
Espèces et variétés : l'espèce seule est cultivée. 
Parties utilisables : jeunes feuilles et tiges. 
Valeur nutritive : 15 Kcal/100 g. La daytone de 
Cubo est divrétique et rofraîchissante. 
Utilisation : les jeunes feuilles peuvent être 
consommées crues ou cuites à la vapeur. 

Conseil Truffaut : dons une terre lourde, faites 
un opport de sable de rivière grossier lors du semis. 
Ne loissez pos lo Claytone monter à graines car elle 
se ressème abondamment d'elle-même. 


CLÉMENTINIER voir Mandarinier. 


LE $ 


FRUIT EXOTIQUE (GRAINE) 

Ce grand palmier tropical, au beau panache de 
longues feuilles souples, dépasse 20 m. 
Famille : Arécocées (Palmocées). 

Origine : sans doute les îles du Pacifique. 
Feuilles : de 3 à 6 m de long, arquées, pennées, 
groupées par 20 à 30, en touffes terminales. 
Floraison : des inforescences unisexuées de 
60 cm de long, aux petites fleurs jaune crème. 
Exposition : choude (minimum 15°C) et 
humide, en plein soleil ou à mi-ombre, très aérée. 
Sol : riche, humifère, sableux, profond, bien drainé. 
Fertilisation : un apport de matière organique lors 
de lo plantation en pleine terre. En bac, un engrais 
liquide pour plantes vertes, deux fois par mois. 
Entretien : voporisez le feuillage chaque jour. 
Taille : éliminez les feuilles qui jaunissent. 
Multiplication : semis des noix de coco, en mini- 
serre chauffée à 25 %, les graines posées à plat. 
Récolte et conservation : les noix de coco 
mûres tombent naturellement. On les cueille aussi 
en grimpont dons l'arbre, lorsqu'elles mesurent 
entre 20 et 30 cm. La pulpe froîche rûpée se 
conserve trois semaines, et plusieurs mois sèche. 
Ennemis et maladies : oroignées rouges et 
cochenilles sur les sujets cultivés en bac. 
Comportement en pot : le cocotier est décoro- 
tif, mais il ne vit guère plus de trois ans en pot. 
Espèces et variétés : ‘Royal de Ceylan’, aux 
fruits jaunes, contient un liquide sucré. 
“Nyiurgading', nain, originaire de Malaisie, peut 
fructifier en pot. ‘Grand du Vonuatu” est productif. 
Parties utilisables : le fruit. 

Valeur nutritive : 353 Kcol/100 g. La pulpe est 
fiche en fer, en magnésium et en calcium. 
Utilisation : on fait des gôteaux ou des sauces 
avec lo pulpe, une boisson laxative avec le jus. 
Conseil Truffaut : à l'intérieur, vaporisez le coco- 
tier d'ornement pour qu'il ne jaunisse pos. 


Lo noix de coco royale renferme un liquide désaltérant. > 


PEL ANNEUS QD EE (AL sÀ 


Cocotier 


À Le citron ‘Lisbonne’ est l’un des plus cultivés. 


PEAR AE 


à Lo doytone de Cuba : un légume à redécouvrir. 
M . = 


Cognassier 


À Le coing ‘Monstrueux de Vranjo' peut peser 1,5 kg. 


À Palissé, le concombre produit de longs fruits droits. 


Chlée gourma nde 


Doit-on faire dégorger le concombre ? 

Cela dépend de votre aptitude à le digé- 

- rer. Moi je le préfère nature, car 
#7. dégorgé, il prend un goût salé, malgré 
toutes les précautions, et il ramollit. Je le 


mange cru, en prenant soin de choisir de petits 
concombres à peau épaisse et granuleuse, sem- 
blables à de gros cornichons vert foncé. Et puis, 
comme les Britanniques, experts en la matière, 
je laisse la peau, dont j'aime la consistance et 


le goût, mais je le 
coupe en très fines 
tranches. PEU no 


me 


DICTIONNAIRE 


COGNASSIER 
8 Cydonia oblonga 
LA 1 


FRUIT RUSTIQUE 

Ce petit arbre buissonnant, de 4 à 5 m de haut, 
forme une cime aplatie et un tronc noueux. 
Famille : Rosocées. 

Origine : Caucase, Azerbaïdjan. 

Feuilles : de 8 à 12 cm de long, caduques, vertes, 
duveteuses, souvent teintées de rouge en automne. 
Floraïson : fin mai, des fleurs de 5 à 6 cm de dio- 
mètre, blanches ou roses selon les variétés. 
Exposition : ensoleillée, abritée des vents forts. 
Sol : humifère et frais, non calcaire. 
Fertilisation : apportez une fumure organique 
acide au moment de la plantation et un engrais 
pour arbres fruitiers chaque année ou printemps. 
Entretien : paillez avec du fumier bien décom- 
posé en automne. Arrosez par temps sec. 

Taille : supprimez le bois mort, équilibrez les 
charpentières chez les jeunes sujets. 
Multiplication : le morcottoge por buttuge sert à 
obtenir des sujets qui seront greffés en écusson en 
pied à œil dormant. Aubépine, poirier et sorbier 
peuvent aussi servir de porte-greftes. 

Récolte et conservation : juste avant les pre- 
mières gelées ; les coings ne grossissent plus une 
fois cueillis. La conservation est délicate, le coing 
pourrissant facilement et communiquant son por- 
fum aux autres fruits situés à proximité. 
Ennemis et maladies : pucerons, carpocapse, 
chenilles défoliatrices, oïdium. La moniliose pro- 
voque la pourriture des fruits. Le sclérotinia tache 
les feuilles de brun et détruit les fleurs. 
Comportement en pot : culture à déconseiller. 
Espèces et variétés : ‘Champion’ se récolte fin 
octobre ; ‘Monstrueux de Vranjo’, à très gros fruits ; 
“Du Portugal’, précoce à gros fruits. 

Parties utilisables : le fruit. 

Valeur nutritive : 28 Kcal/100 g. Le coing est 
surtout riche en potassium et en fibres. La pulpe 
astringente est un régulateur du transit intestinal. 
Utilisation : compotes, gelées, confitures, pâte 
de fruit, accompagnent une volaille (canord). 


DU JARDIN 


Conseil Truffaut : intégrez le cognossier dans 
vos mossifs, c'est un arbre peu volumineux et très 
décoratif par sa floroison et même sa fructification. 


Cucumis sativus 


Le 


LÉGUME FRUIT 

Cette annuelle à végétation grimpante ou 
rampante peut atteindre 3 m de haut. 

Famille : Cucurbitacées. 

Origine : nord de l'Inde, Pakistan. 

Feuilles : de 6 à 8 cm, dentées, palmées, avec 
cinq lobes vert foncé au revers grisûtre. 
Floraison : des comets jaunes, légèrement ver- 
dûtres s'épanouissent à la fin du printemps. 
Exposition : choude et ensoleillée. 

Sol : très humifère, profond, pas trop humide. 
Fertilisation : une pelletée de fumier décomposé 
par pied, avant lo plantation. Un engrais tomate 
quinze jours après la mise en place définitive. 
Entretien : paillage du sol et désherbage. 

Taille : conservez deux branches principales qui 
seront pincées au-dessus de la quatrième feuille. 
Taillez ensuite à une feuille au-dessus des fruits. 
Multiplication : semis en godets sous abri de 
février à avril, à 20 °C, en poquets de trois graines. 
Conservez un seul plont. Repiquez sous châssis ou 
tunnel en vil, à 1,30 m d'espocement. 

Récolte et conservation : de moi à septembre 
selon la dote du semis : coupez les fruits lorsqu'ils 
sont encore jeunes afin qu'ils ne contiennent pas 
de graines. Consommation immédiote. 

Ennemis et maladies : l'onthracnose du 
concombre (nuile) forme des taches vertes sur les 
feuilles. Oidium très fréquent. Puceron des racines. 
Comportement en pot : sans problème dons 
une jardinière de 30 cm associée à un treillage. 
Espèces et variétés : ‘Le Généreux’, idéal en 
plein air, demilong, légèrement épineux ; 
‘Marketer’, précoce à fruits demi-longs ; ‘Belcanto 
F', tardif, vigoureux, très long ; ‘Raider F1’, pro- 
ductif, précoce, demi-long ; ‘White Wonder’, blanc, 
long, étonnant ; ‘Jozzer F1’, long, résistant. 


É CONCOMBRE 


GOURMAND 


Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 10 Kcal/100 g, avec une 
bonne teneur en colcium, sodium, fer et vitamines 
Utilisation : frois, en salade ou cuit au gratin ou 
en potage. On peut appliquer des tranches de 
concombre sur lo peau pour la réhydroter. 
Conseil Truffaut : pour le rendre plus digeste, 
épluchez le concombre, ôtez les graines et râpez fin. 


CONCOMBRE DES ANTILLES 
voir Cucumis. 


CONSOUDE 
F Symphytum officinale 


RS Le 


LÉGUME FEUILLE et OFFICINALE 
Cette vivace vigoureuse atteint 1,50 m de haut. 
Elles est souvent utilisée dans les massifs. 
Famille : Boraginocées. 

Origine : Europe, Asie occidentale. 

Feuilles : de 15 à 25 cm de long, loncéolées, 
rugueuses et duveteuses, vert foncé. 

Floraison : de moi à juillet, des fleurs tubuloires 
de 2 cm de long sont réunies en petits bouquets. 
Exposition : mi-ombre ou soleil doux. 

Sol : profond, frais, riche en humus, compact. 
Fertilisation : incorporez un engrois de fond et 
un fertilisont organique lors de la plantation. 
Entretien : un paillis de compost au printemps. 
Taille : éliminez les parties abimées. 
Multiplication : division de touffes. 

Récolte et conservation : de mai à juillet, pré- 
levez les plus jeunes feuilles. 

Ennemis et maladies : rien de grove à redouter. 
Comportement en pot : culture à déconseiller. 
Espèces et variétés : la consoude de Russie 
(Symphytum x uplondicum) et la consoude à 
grandes fleurs (S. grandiflorum) ont des propriétés 
similaires. | existe aussi des variétés panachées. 
Parties utilisables : feuilles et racines. 
Valeur nutritive : 35 Kcol/100 g. La racine est 
expectorante, émolliente et ostringente. 
Utilisation : crue en salade, beignets, potages. Les 
feuilles ont une saveur iodée. Décoction de racines. 


LES 


Conseil Truffaut : méfiez-vous, lo consoude est 
assez envahissante, le moindre fragment de racine 
donnont naissance à une nouvelle plante. 


COQUELICOT 


Papaver rhoeas 


24e 


PLANTE AROMATIQUE et OFFICINALE 
Cette annuelle, qui atteint 90 cm de haut se 
raréfie dans les champs à cause des herbicides. 
Famille : Papovéracées. 

Origine : Bulgarie, Turquie, naturalisé en France. 
Feuilles : de 8 à 15 cm de long, vert pôle, 
oblongues, profondément lobées, duveteuses. 
Foraison : de juin à août, en belles coupes 
rouges au centre noir, de 5 à 8 cm de diamètre. 
Exposition : plein soleil. 

Sol : fertile, léger, droiné, profondément travaillé. 
Fertilisation : un apport d'engrais 
« leurs » quand le plant atteint 15 cm de haut. 
Entretien : ne le laissez pas essoimer. 

Taille : éliminez lo plante entière en fin de saison. 
Multiplication : semis en place au printemps ou 
en automne. Écloircissez ou besoin. 

Récolte et conservation : les feuilles se 
cueillent froîches, au printemps ; les capsules conte- 
nant les graines se récoltent dès qu'elles durcissent. 
Ennemis et maladies : puceron, oïdium. 
Comportement en pot : culture sons intérêt. 
Espèces et variétés : ‘Mother or Perl, en 
mélange de coloris du rose au pourpre violocé. 
Parties utilisables : jeunes feuilles et graines. 
Propriétés : colmant, pectoral, adoucissant, le 
coquelicot est aussi légèrement narcotique. 
Utilisation : les jeunes feuilles aues en solode, 
les pétales pour décorer une salade. Les graines 
pour parfumer des pâtisseries ou en condiment. 
Conseil Truffaut : semez à la volée des graines 
de coquelicot au milieu des massifs de vivaces. 


COQUERET DU PÉROU 
voir Physalis. 


Le suc des coquelicots sert à parfumer les bonbons. 
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Coquelicot 


Coriandre 


Le feuillage de lo coriandre est fortement aromatique. 


2 Le cornichon est simplement un concombre minioture. 


Che gourmande 


Quel bonheur de faire soi-même ses 
cornichons ! Il en va de même pour les 
confitures, les cerises à l'eau-de-vie ou 

les conserves de haricots. Ces tâches 
qui réunissent la famille dans lo goîté, 
font notre fierté lorsqu'on sert à nos amis les 
produits « maison ». Frotter le cornichon avec 
du gros sel n'a rien de très amusant, mais 
| c'est nécessaire pour bien retirer les poils, 
aussi acérés que ceux des cactées. Songez, 
tout en acomplissant ce travail ingrat, au plai- 
sir que vous éprouverez en lextirpant du 
vinaigre pour le poser 
à côté d'une 
bonne terrine. 


nent Fanst | 
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DICTIONNAIRE 


CORIANDRE 


Coriandrum sativum 


Bégs- 


PLANTE AROMATIQUE (GRAINE) 

Le nom de cette annuelle de 50 à 80 cm de haut 
est dérivé du grec koris, punaise, allusion à 
l'odeur dégagée por ses feuilles fraîches. 
Synonymes : persil de Chine, persil arabe. 
Famille : Apiocées (Ombellifères). 

Origine : sud ouest de l'Europe, Moyen-Orient. 
Feuilles : de 15 à 25 cm, finement découpées. 
Horaison : des ombelles blanches, qui atteignent 
80 cm de hout, s'épanouissent au milieu de l'été. 
Exposition : ensoleillée ou mi-ombragée. 

Sol : une bonne terre de jordin soblonneuse. 
Fertilisation : un engrois « coup de fouet » une 
semaine à dix jours après la levée des graines. 
Entretien : orrosez sans détremper et binez. 
Taille : éliminez les premières ombelles pour 
récolter le feuillage plus longtemps. 
Multiplication : semis en ploce en ooût-sep- 
tembre, en rangs distants de 15 cm. Éclaircissez le 
plant au printemps, à environ 20 cm. 

Récolte et conservation : les feuilles bien déve- 
loppées sont coupées avant la floraison. Récoltez les 
ombelles à partir de juillet. Faites sécher les graines 
au grenier, dans des sachets de tissu. 

Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : lo coriandre se comporte 
très bien dons une jardinière, à condition que le 
substrot ne se dessèche pos trop vite. 

Espèces et variétés : on cultive l'espèce type. 
Parties utilisables : feuilles et groines. 
Propriétés : la coriandre possède des vertus sti- 
mulantes, fortifiontes et facilite lo digestion. 
Utilisation : les feuilles froîches, en condiment 
dons les solodes et les potages, sont très prisées 
dans la cuisine thaï. Les graines entrent dans la 
composition de différentes sauces, notamment les 
curys, et de certaines liqueurs à base de plantes. 
Conseil Truffaut : semez plusieurs fois à quinze 
jours d'intervalle et même dons lo maison, près 
d'une fenêtre, afin de disposer de jeunes feuilles 
fraîches tout ou long de l'année. 


DU JARDIN 


CORNICHON 


_Cucumis sa sativus 


Xe 


LÉGUME FRUIT (CONDIMENTAIRE) 
Cest un concombre sélectionné pour ses petits 
fruits à la saveur plus ou moins piquante. 
Famille : Cucurbitocées. 

Origine : Inde, Pakistan, Asie occidentale. 
Feuilles : de 8 à 15 cm de long, larges, tiangu- 
laires, légèrement velues et piquontes. 

Hloraison : des cornets jounes, unisexués, s'épo- 
nouissent à lo fin du printemps. 

Exposition : ensoleillée, même choude. 

Sol : humifère et bien drainé, jomois détrempé. 
Fertilisation : un opport de fumier décomposé 
avant la plantation (une brouette pour 10 m'). 
Entretien : paillez le sol pour éviter que les corni- 
chons ne soient souillés por la terre. Vous pouvez 
aussi les polisser sur des rames ou des fils tendus. 
Taille : limitez lo végétation à deux bras prind- 
poux. Toillez les ramifications à quatre feuilles. 
Multiplication : semis en godets sous abri à par- 
tir d'avril, ou en pleine terre dans la seconde quin- 
zoine de moi. Plantation à | m d'espacement. 
Récolte et conservation : cueillez les comi- 
chons quand ils mesurent de 4 à 6 cm de long. Ils 
se conservent plusieurs mois dans le vinaigre. 
Ennemis et maladies : mosaique du 
concombre, anthracnose du concombre, pourriture 
grise, oïdium sont des affections fréquentes. 
Comportement en pot : culture possible dans un 
pot de 30 cm, mois la récolte sera assez faible. 
Espèces et variétés : ‘Vert petit de Paris’, un 
dossique à fruits courts ; ‘Amélioré de Bourbonne’, 
à fruits très longs et minces ; ‘Fin de Meaux’, à 
petits fruits fins ; ‘Pepito F1”, précoce, résistant aux 
maladies ; ‘Ceto F1”, court, productif ; ‘Wilma F1', 
lisse, ferme et productif : ‘Marindo F1’, épineux. 
Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 15 Kcal/100 g. Le comichon 
composé à 95 % d'eau est apéritif, rafraïchissant. 
Utilisation : les fruits aus, conservés dans du 
vinaigre aromatisé ou frais à la crème. Les gros cor- 
nichons sont préparés comme des concombres. 


GOURMAND 


Conseil Truffaut : ne mouillez pos le feuillage en 
arrosant, pour éviter l'oïdium. Les variétés récentes 
sont porthénocarpiques. Elles ne forment que des 
fleurs femelles, qui produisent chacune un fruit. 


En CORNOUILLE 
Cornus mas 


APT LS 


FRUIT SAUVAGE 

Cet arbuste de 3 m de haut, à port étalé peut 
aussi former un petit arbre élégant de 5 m. 
Synonymes : cormier, savignon, bois de fer. 
Famille : Cornacées. 

Origine : Europe, ouest de l'Asie. 

Feuilles : coduques, de 5 à 10 om de long, ovales, 
terminées en pointe, avec des nervures parallèles 
marquées, convergent vers lo pointe. Vert cloir en 
soison, elles deviennent rouge vif en outomne. 
Floraison : des petits bouquets de fleurs jaunes, 
odorantes, apparaissent avant les feuilles. 
Exposition : soleil direct ou légèrement tamisé. 
Sol : calcaire, assez consistant et profond. 
Fertilisation : un engrois orgonique au printemps. 
Entretien : décroûtez le sol autour du pied en été. 
Taille : seulement les romeaux morts ou secs. 
Multiplication : bouturoge, en août. 

Récolte et conservation : en automne, cueillez 
les comouilles rouge foncé à texture molle. 
Ennemis et maladies : onthracnose. 
Comportement en pot : dons un bac, sur une ter- 
rosse, préférez Comus mas ‘Variegota’ à feuilles mor- 
ginées de blanc, il est plus compact. 

Espèces et variétés : produisent aussi des fruits 
comestibles. Corus kousa, dont les baies charnues 
font penser à des fraises ; C. canadensis, qui aime 
les terres acides, porte des fruits charnus rouge vif. 
Parties utilisables : les fruits et l'écorce. 
Valeur nutritive : 80 Kcal/100 g. Les cor- 
nouilles sont astrngentes, toniques, fébrifuges. 
Utilisation : frais ou cuit, en confiture, en mar- 
melodes ou sur une tarte. On peut aussi conserver 
le fruit dans de la saumure comme les olives. 
Conseil Truffaut : Comus mos est superbe pour 
créer des haies champêtres. 


LES 


COROSSOL 
Annona muricata 


FRUIT EXOTIQUE 

Cet arbre persistant atteint 7 m de haut. 
Synonyme : Sopadille. 

Famille : Annonacées. 

Origine : Amérique tropicale, Antilles. 

Feuilles : de 10 à 15 cm de long, oblongues, odo- 
rontes ; elles ressemblent à celles du laurier-sauce. 
Horaison : des bouquets de fleurs jaune verdâtre 
de 3 cm de diamètre, légèrement parfumées. 
Exposition : chaude (minimum 10 °C), semi- 
ombragée, abritée des vents forts. 

Sol : sec, colcoire, voire caillouteux, même pauvre. 
Fertilisation : un engrais pour atbre fruitier chaque 
année, ou départ de la végétation. 

Entretien : douchez le feuillage le soir après une 
forte chaleur. Décroûtez le sol autour du tronc. 
Taille : équilibrez la silhouette en hiver, tout en 
éliminant les rameaux en sumombre. 
Multiplication : semis en pot au printemps, à 
plus de 20 °C. Écussonnage en moi sur Annong glo- 
bro. Boutures herbacées à l'étouffée en juin. 
Récolte et conservation : cueillez les fruits 
quand la peau commence à changer de couleur. Ils 
peuvent se garder ou frais une dizaine de jours. 
Ennemis et maladies : araignée rouge. 
Comportement en pot : correct comme plante 
d'intérieur, mais ne comptez pos sur les fruits. 
Espèces et variétés : Annono reticulato, le coros- 
sol « cœur de bœuf », est beaucoup plus gros mais 
moins sovoureux. Lo chérimole (4. cherimolia) est 
un outre corossol, aux fruits coniques de 20 cm, 
non épineux, très cultivé en Amérique tropicale. 
Parties utilisables : la pulpe blonche des fruits. 
Valeur nutritive : 90 Kcol/100 g. C'est un bon 
antiscorbutique et un vermifuge reconnu. 
Utilisation : jus de fruits frais, sorbet. Le goût 
très fruité exprime une étonnante touche de rose. 
Conseil Truffaut : omusezvous à semer les 
graines après les avoir fait tremper toute une nuit. 


Le fruit épineux et très savoureux du corossol. B> 
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À Les cornouilles sont décoratives en automne. 
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orossol 
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Courge Halloween 
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À Cucurbita moschata ‘À trompe d'Albeng’ : 
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COURGE HALLOWEEN 
Cucurbita dre 


cf 


LÉGUME FRUIT (RUSTIQUE) 
Ronde ou oblongue, cette courge coureuse est 
cultivée pour ses fruits orange vif à peau lisse. 
Famille : Cucurbitacées. 
Origine : les variétés utilisées pour Halloween ont 
été sélectionnées aux États-Unis. 
Feuilles : de 20 à 30 cm, polmées, arrondies, 
ovec plusieurs lobes profondément incisés. 
Floraison : des trompettes jaunes de 15 om de 
long, portont une corolle à lobes arrondis. 
Exposition : bien ensoleillée et chaude, dans un 
endroit parfaitement dégagé. 
Sol : riche, humifère, frois mais bien drainé. Les 
terres trop humides font pourrir la plante. Le fumier 
frais est parfaitement accepté et même conseillé. 
Fertilisation : la courge de Halloween est gour- 
monde. Apportez 1 kg par plante de fertilisant orgo- 
nique à la plantation ou une brouette de 
fumier pour 10 m°. Quinze jours après 
la plantation, épandez un engrais 
complet universel en surface. 
Entretien : poillez après la 
plantation, binez, arrosez. 


Une variété de Cucurbita pepo 


JARDIN 


Taille : pincez ces variétés coureuses au-dessus de 
la deuxième feuille pour obtenir deux tiges, puis à 
deux feuilles après chaque fruit. 

Multiplication : semis en poquets de trois graines, 
en godets, sous abri, à 20 °C, dons la seconde quin- 
zaine d'avril. Levée en une semaine à dix jours. 
Plantation fin mai, dans un trou rempli de compost, 
en espoçant les plants de 1 m au minimum 
Récolte et conservation : fin octobre, environ vingt 
semoines après lo plantation. Maintenez les courges 
de Halloween le plus longtemps possible sur la plante, 
elles se conserveront mieux. Récoltez por temps sec, 
avant le gel et placez-es dons un local aéré à 10 °C. 
Ennemis et maladies : limaces et escargots au début 
de la croissance. Le virus de la mosaïque du concombre 
provoque le robougrissement des plantes, entroïnant 
une malformation des fruits. Oidium très fréquent. 
Comportement en pot : culture très difficile, en 
raison de la vigueur de la plante. La végétation se 
développe, mais les fruits sont rares et décevants. 
Espèces et variétés : la plus appréciée est ‘Jack 
0’ Lontem', de 25 à 30 cm de haut, pour 20 cm de 
diamètre, qui pèse de 5 à 10 kg. Conviennent aussi 
“Happy Jack’, similaire, mois côtelée. ‘Connecticut 
Field’, sphérique, plus grosse, jaune foncé. 
“Candelaria’ atteint 40 cm de haut et 30 om de dio- 
mètre, orange cloir, elle pèse jusqu'à 15 kg. 
Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 20 Kcal/100 g. La courge de 
Halloween est peu énergétique. C'est un des 
égumes les plus riches en provitamine À. 


LÉGENDE DE HALLOWEEN 
Tradition originaire des iles Britanniques, 
Halloween est lo contraction de al! hallow's 
Eve, qui signifie littéralement lo « veille de la 
Toussaint ». On dit que pour cette fête de la 
nouvelle année celtique les âmes des défunts 
quittent les tombes, pour retourner dons les 
maisons où ils vécurent. Les villageois dépo- 
sent alors de lo nourriture sur le seuil de leur 
maison, pour que les esprits passent de porte 
en porte ramasser ces offrandes, sans s'arré- 
ter chez eux. La lanterne à l'aspect effrayant, 
à l'époque creusée dans un novet, avait pour 
| but d'éloigner les esprits maléfiques. 


GOURMAND 


Utilisation : outre l'utilisation comme lonterne 
pour Halloween, on en fait des potages, de la 
purée, des flans, de la confiture, des chutneys. 
Conseil Truffaut : pour une meilleure production, 
plantezla directement sur votre tas de compost. 


COURGES VARIÉES 
Cucurbita spp. 


Sy 


LÉGUME FRUIT (RUSTIQUE) 

Ces plantes annuelles, vigoureuses, rampantes 
ou grimpantes dépassent 2 m de long. 

Famille : Cucurbitacées. 

Origine : Amérique centrale et du Sud. 

Feuilles : de 15 à 30 cm de long, velues, décou- 
pées en larges lobes incisés ou arrondis. 
Floraison : des comets jaunes s'épanouissent au 
début de l'été pendant plusieurs semaines. 
Exposition : à la chaleur, en plein soleil. 

Sol : très riche, bien drainé, fortement fumé. 
Fertilisation : incorporez du fumier au moment 
de lo plantation, puis foites un apport superficiel 
d'engrais complet pendont lo croissance. 
Entretien : polissez les variétés coureuses sur des 
supports solides. Paillez avec du fumier. Arrosez por 
temps sec pour favoriser la production et le gros- 


fée gourmande 


Les courges sont à la mode, avec le 
retour des « légumes oubliés ». Tant 
.… mieux, cor elles sont nombreuses et 
succulentes pour la plupart. J'adore 
préparer le « potage bressan » de mon 
ami Paul Bocuse. Je décalotte et j'épépine une 
courge ‘Muscade’. Je lo remplis de couches 
olternées d'oignons revenus, de croûtons 
grillés et de comté rûpé. Je poivre et j'ajoute 
de la crème liquide, puis je l'enfourne à 
chaud une bonne heure. Attention à la sortie 
du four ! Ma première expérience avait fini 
sur mes chaussures, 

car c'est bien mou 

une courge cuite. 


“ 


ncnt Faust 
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sissement des fruits, mais sans mouiller le feuillage 
pour limiter les inévitables attaques d'oïdium. 
Taille : pincez les tiges à deux feuilles au-dessus 
de choque fruit. Éliminez les pousses inutiles. 
Multiplication : semis en godets, sous chûssis, 
en avril. Repiquage en ploce dans la seconde quin- 
zoine de mai. Semis en place, en poquets de trois 
graines, en mai, dans un trou rempli de compost. 
Récolte et conservation : cueillez les courges 
entre sept et douze semaines après la plantation. 
Certaines variétés se conservent duront plusieurs 
semoines dans un local bien aéré, voire même plu- 
sieurs mois, comme les courges spaghettis. 
Ennemis et maladies : les limaces sont redoutables 
en début de culture. Le virus de la mosaïque du 
concombre provoque le rabougrissement des plantes et 
la déformation des fruits. Les courges sont sensibles à 
l'oïdium, évitez d'arroser le feuillage. Anthrocnose. 
Comportement en pot : les variétés à petit déve- 
loppement, comme “Sweet Dumpling', cème et 
vert, “Swan White Acom’, blanc, ‘Styrian Hulless’, 
vert strié, ‘Pomme d'or, jaune-orangé, ‘Little 
Lontern', lisse, orange, ‘Jack be Little’, côtelé, 
jaune, se prêtent bien à la culture en pot. 
Espèces et variétés : parmi les courges mus- 
quées, préférez ‘Pleine de Naples’, très productive ; 
‘Butternut”, très précoce ; ‘African squash’, vert 
foncé ;'Chirimen’, petits fruits arrondis, verts, côte- 
lés ; ‘À trompe d’Albengo’ et ‘Longue de Nice’, 
ollongées, de 1 m à 1,50 m ; “Spaghetti végétal’, 
qui produit après cuisson des filaments crème. 
Parties utilisables : les fruits, les fleurs et les 
jeunes feuilles sont comestibles. 

Valeur nutritive : 20 Kcal/100 g. Les courges 
sont riches en vitamine C, en potassium, en fibres, 
bien pourvues en caroténoïdes antioxydnts. 
Utilisation : certaines espèces ou variétés sont cul 
tivées uniquement pour leurs qualités décoratives, 
d'autres peuvent être cuisinées en potage, en com- 
pote, en gôûteau, en grotin. Les fleurs peuvent être 
farcies avec des légumes ou cuites en beignets. 
Conseil Truffaut : ne laissez pos les courges man- 
quer d'eau duront la croissance, sinon les fruits, qui 
en contiennent 93%, se développent mal. 


Une courge de Siam palissée sur un grillage. b> 
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À Courge ‘Pink Banana Jumbo’ (Cucurbita moschata). 
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à Cucurbita pepo ‘Texana’ : petite, ronde et colorée. 


Z 297 


Courges variées 


+ 


(é 


ourgette 


2 La courgette jaune : une saveur très douce. 


Cle gourmande 
L 


Le meilleur dns lo courgette, c'est sa 
fleur. Cette splendeur des marchés 
niçois est si recherchée en saison que je 
2 # l'ai vue proposée près de 10 F pièce à 
Paris! Dans le Midi, où les prix sont rai- 
sonnables, on la déguste fraîchement éclose 
du matin, en beignet ou farcie. Pour le bei- 
gnet, déposez une feuille de basilic et une 
goutte d'anchoïade dans la fleur et refermez- 
la avant de la tremper dans une pâte très 
gérée. Îl ne reste qu'à la dorer dans une huile 
très propre, et à déguster brülante et crous- 
tillante cette bulle de saveurs, nature, ou 


même trempée dans 
une sauce tomate 
bien relevée. PET mnt 
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COURGETTE 
Cucurbita pepo 


De À 


LÉGUME FRUIT 

Cette annuelle aux longues tiges sarmenteuses 
peut s’étoler sur plus de 3 m de diamètre. 
Famille : Cucurbitocées. 

Origine : Amérique centrole et du Nord. 
Feuilles : de 30 à 40 cm, larges, à lobes incisés. 
Hloraïison : des comets jaunes en été. 
Exposition : chaude et ensoleillée. 

Sol : humifère et se réchauffant vite, droiné. 
Fertilisation : opportez ovont lo culture, une 
brouette de fumier décomposé pour 10 mi. 
Entretien : binoge, sardoge, arrosages réguliers. 
Toïlle : pincez le plont au-dessus de lo deuxième 
feuille pour obtenir deux tiges, puis de nouveau à 
deux feuilles après chaque fruit. 

Multiplication : semis en godet sous abri, en avril, 
puis plantation six semaines plus tard ou semis en 
place en mai. Espacez chaque pied de 1 m. 
Récolte et conservation : coupez les fruits très 
jeunes. Gordez-es trois jours au réfrigérateur. 
Ennemis et maladies : le virus de lo mosoïque 
du concombre entraîne une malformation des fruits. 
Pucerons et oïdium sur les tiges et les feuilles. 


[ ASPECT | 


Comportement en pot : excellent dons un bac de 
30 cm ou plus rempli d’un terreau très riche. 
Espèces et variétés : nos préférées figurent 
dans le tobleau ci-dessous. Vous pouvez oussi 
choisir : ‘Précoce Maraîchère’, un dossique à 
fruits vert clair ; ‘Splendor F1’, au rendement 
exceptionnel ; ‘Gold Rush F1”, aux longs fruits 
jaunes ; ‘Tiger Cross’, à fruits striés. 

Parties utilisables : le fruit. 

Valeur nutritive : 15 Kcol/100 g. Lo courgette 
apporte calcium, magnésium et potassium. 
Utilisation : crue, rûpée ou cuite à la vopeur, For- 
die, en potage ou en ratatouille. Fleurs en beignets. 
Conseil Truffaut : n'orrosez pos le feuillage des 
courgettes, pour limiter les attaques de l'oïdium. 


ro CRAMBE MARITIME 


Crambe maritima 


OT pe 


LÉGUME 

Une vivace de 50 à 70 cm de haut. 

Synonyme : chou marin. 

Famille : Brossicocées (ou Crucifères). 

Origine : littoral de lo mer du Nord, de lo 
Baltique et de l'océan Atlantique. 

Feuilles : de 30 à 50 cm de long, ovales, vert 


DATE DE RÉCOLTE 


FN 2572 


JARDIN 


GOURMAND 


bleuté, charnues et ondulées, ressemblent à celles du 
chou, portées par de longs pétioles charnus. 
Horaison : en maijuin, des groppes de petites 
fleurs blanches à l'agréable parfum de miel. 
Exposition : bien ensoleillée. 

Sol : bien drainé, Frais, calcaire, sableux, salé. 
Fertilisation : un apport d'engrois au printemps. 
Entretien : binage, sarclage, arrosage et poillage. 
Taille : coupez les hampes florales. 
Multiplication : semis en ploce de mors à mai. 
Bouturoge de tronçons de racines, au printemps. 
Récolte et conservation : coupez des pétioles de 
20 à 30 cm de long, blanchis trois à cinq semaines. 
Ennemis et maladies : hernie du chou. 
Comportement en pot : culture à déconseiller. 
Espèces et variétés : seule l'espèce est utilisée. 
Parties utilisables : pétioles, jeunes feuilles. 
Valeur nutritive : 25 Kcal/100 g. Riche en vita- 
mine C et en iode, le crambe est antiscorbutique. 
Utilisation : cuit à l'eau, avec de la vinaigrette, 
une sauce blanche ou du jus de vionde. Les très 
jeunes feuilles sont mangées crues, en solade. 
Conseil Truffaut : très décorotif, le crombe peut 
rester en place durant six ou sept ans. 


Lepidium sativum 


#X 


LÉGUME FEUILLE (CONDIMENTAIRE) 
Une annuelle de 20 à 60 cm de hout. 
Synonymes : cressonnette, graine du Libon, pos- 
serage cultivé, nositor. 

Famille : Brassicacées (Crucifères). 

Origine : Moyen-Orient, lran. 

Feuilles : de 3 à 5 cm de long, lobées, fines. 
Horaison : des grappes légères de petites leurs 
blanches s'épanouissent durant l'été. 

Exposition : semi-ombragée. 

Sol : léger, frais et humifère. 

Fertilisation : inutile si le sol est bien préparé. 
Entretien : maintenez le sol bien humide. 
Taille : lo récolte sert de taille. 

Multiplication : semis en place, à lo volée, de 
mars à fin septembre. Germination en 24 heures. 


E CRESSON ALÉNOIS 


EMENS 


Récolte et conservation : prélevez le tout jeune 
plant ou fur et à mesure de vos besoins. 
Ennemis et maladies : oltise. 
Comportement en pot : sons problème. 
Espèces et variétés : ‘Commun’, le plus couront ; 
“Frisé’, plus fin ; ‘À larges feuilles’ plus product. 
Parties utilisables : les jeunes feuilles. 
Valeur nutritive : 32 Kcal/100 g. Le cresson 
olénois est stimulont, digestif et antiscorbutique. 
Utilisation : pour relever une salade. 

Conseil Truffaut : cultivez le cresson alénois en 
hiver, en pot, sur le rebord intérieur d'une fenêtre. 


CRESSON D'EAU 
Nasturtium officinale 
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LÉGUME FEUILLE 

Une vivace aquotique de 20 à 30 cm de haut. 
Synonyme : cresson de fontaine. 

Famille : Brossicocées (Crucifères). 

Origine : cours d'eau de France et d'Europe. 
Feuilles : de 10 à 20 cm de long, composées de 
trois à neuf folioles arrondies, vert foncé. 
Floraison : petites grappes blanches en été. 
Exposition : plein soleil. 

Sol : fertile, couvert de 25 cm d'eau vive et dire. 
Fertilisation : aucune fertilisation n'est nécessaire. 
Entretien : maintenez le sol soturé en eu. 
Taille : écloircissez les touffes trop serrées. 
Multiplication : semis de mars à juillet, puis 
repiquage du plant à 10 cm en tous sens. 
Récolte et conservation : de cing à six 
semaines après le repiquage. Consommer frais. 
Ennemis et maladies : pucerons d'eau. 
Comportement en pot : culture à déconseiller. 
Espèces et variétés : ‘Amélioré à lorges feuilles’, plus 
productif, à la saveur moins piquante que l'espèce. 
Parties utilisables : les feuilles. 

Valeur nutritive : 17 Kcol/100 g. 

Utilisation : en solode, en soupe. 

Conseil Truffaut : essayez aussi le cresson de jor- 
din (Borbareo vera), à lo saveur plus piquante. 


Le cresson de fontaine pousse dans un milieu humide. b> 
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À Le crombé moritime : un léger arrière goût de noisette. 
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Cresson d'eau 


Crosne du Japon 


Chllée gourmande 


On dit souvent que les crosnes ont le 
goût de l'artichaut. C'est toujours ce qui 
qualifie les légumes au goût indéfinis- 

- sable comme les topinambours, les 
pôtissons, les salsifis.. Non, le crosne o le 
goût de crosne, et c'est fort bien. Son avantage 
sur l'artihaut est sa forme en « mirliton » qui 
le rend sympathique aux enfants, toujours 
réfractaires aux nouveaux légumes. Il est aussi 
plus facile à préparer, puisqu'il se love sans 
s'éplucher. En revanche, soyez très exigeant 
sur son état de fraîcheur. Lorsqu'il brunit et 
sèche à l'extré- 
mité, son temps 


est dépassé. non fanet 
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CROSNE DU JAPON 
Stachys affinis 


OL Le 


LÉGUME RACINE (TUBERCULE) 

Cette vivace forme des tiges de section carrée, 
peu ramifiées, qui atteignent 40 cm de haut. 
Synonymes : épioire à chapelets. 

Famille : Lamiocées (Lobiées). 

Origine : Chine, Japon. Le nom crosne est celui de 
lo ville de l'Essonne où lo plante o été cultivée pour 
lo première fois à la fin du xx siède. 

Feuilles : de 3 à 5 cm de long, ovales, pointues, 
gaufrées, elles ressemblent à de la menthe. 
Foraison : les fleurs estivales rose foncé s'obser- 
vent très rarement sous le dimot européen 
Exposition : en plein soleil, voire à mi-ombre. 
Sol : riche, sablonneux, profondément travaillé. 
Fertilisation : faites un bon apport de matière 
organique avant le plantation (fumier et algues). 
Entretien : supprimez les mauvaises herbes et 
arrosez abondamment en cos de sécheresse. 
Taille : éliminez les feuilles jaunes ou sèches. 
Multiplication : plantation, à 10 cm de profon- 
deur, de poquets de trois ou quatre rhizomes, en 
mors-avril, espacés de 40 cm. 

Récolte et conservation : orrachez les tuber- 
cules avec une fourche-bêche, en novembre, dès 
que le feuillage se dessèche. Les crosnes se conser- 
vent diffidlement hors de terre. Récoltezles au fur 
et à mesure de vos besoins. 

Ennemis et maladies : pucerons, aleurodes. 
Comportement en pot : culture sans intérêt. 
Espèces et variétés : seule l'espèce est cultivée. 
Parties utilisables : le rhizome (tubercule). 
Valeur nutritive : 80 Kcal/100 g. Le crosne est 
riche en protéines et en sucres lents. || constitue un 
aliment nutritif, mais lourd à digérer. 

Utilisation : cuit à l’eou ou à la vapeur, sauté ou 
beurre ou en beignet, voire au, en vinaigrette. Les 
crosnes peuvent être congelés après avoir été blan- 
chis durant trois minutes dans de l'eau bouillante. 
Conseil Truffaut : comme tous les légumes « de 
terre », les vieux jardiniers préfèrent planter les 
crosnes en période de lune décroissante. 


JARDIN 


CUMIN 
Cuminum cyminum 


PLANTE AROMATIQUE (GRAINE) 
Cette annuelle, au port grêle et à la silhouette 
fine, mesure de 20 à 50 cm de hauteur. 
Famille : Apiacées (Ombellifères). 

Origine : vallée du Nil, Inde, Chine. 

Feuilles : de 3 à 7 cm de long, en fines lanières. 
Floraison : des petites ombelles blanches ou 
rosées s'éponouissent durant l'été. 

Exposition : chaude, en plein soleil. 

Sol : bonne terre de jardin riche et légère. 
Fertilisation : inutile dons un sol bien préparé. 
Entretien : désherbez soigneusement, ne laissez 
pos le sol se dessécher en été. 

Taille : robattez toute lo plante après la récolte. 
Multiplication : semis en place en moi. 
Récolte et conservation : les graines sont pré- 
levées, à pleine moturité, environ quatre mois après 
le semis. Coupez les hampes florales et faites-les 
sécher dans le grenier, sur des linges en coton. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : la culture est possible, 
mois lo plonte s'avère plus fragile, peu productive, 
tout en offrant un intérêt décoratif assez limité. 
Espèces et variétés : seule l'espèce type est cul- 
tivée. Attention, on confond souvent le cumin et le 
carvi (ou cumin des prés), qui lui ressemble. 
Parties utilisables : les graines séchées. 
Propriétés : fortement aromatique, le cumin sti- 
mule l'appétit et combot les troubles digestifs por 
ses vertus stomachiques et ontispasmodiques. 
Utilisation : le cumin est couromment employé 
dans la cuisine orientale, en particulier dans les cur- 
tys indiens et certains plats indonésiens. Au Maroc, 
il parfume les tagines et le couscous. On l'utilise 
couramment en Alsace pour accompagner le muns- 
ter. Une infusion de 2 à 4 g/1 de graines de cumin 
réduites en poudre est très digestive. L'huile essen- 
tielle de cumin est utilisée en parfumerie. 
Conseil Truffaut : faites griller les graines de 
cumin dons une poêle pendont quelques minutes, 
leur saveur sera encore plus subtile. 


GOURMAND 


CURCUMA 
Curcuma longa 


Me © 

ÉPICE EXOTIQUE (RACINE) 

Vivaces rhizomateuses, atteignant 1 m de haut. 
Synonyme : safran des Indes. 

Famille : Zingibérocées. 

Origine : Inde. 

Feuilles : de 25 à 40 cm de long, ovoles à 
oblongues, étroites, portées verticalement. 
Foraison : des épis bloncs ou roses, dont les 
grandes bractées cachent les fleurs à trois pétales. 
Exposition : mi-ombre dons son biotope. 

Sol : riche, frais, humifère, fibreux, bien drainé. 
Fertilisation : pour les plantes en pot, apportez 
de l’engrais liquide chaque mois durant l'été. 
Entretien : orrosages réguliers en été. Supprimez 
les feuilles sèches. Paillez le pied avec du compost. 
Taille : coupez les inflorescences fanées. 
Multiplication : semis sous abri à 20-25 °C en 
février-mars ou division de novembre à avril. 
Récolte et conservation : on arrache les rhi- 
zomes durant toute l'année. Ils se conservent 
ossez bien en sachet et peuvent même être 
séchés, mois ils perdent olors une gronde partie de 
leurs qualités. 

Ennemis et maladies : pucerons, aleurodes. 
Comportement en pot : le curcumo fait une 
superbe plante d'intérieur, dons un pot de 20 à 
30 cm. Évitez de récolter les rhizomes. 

Espèces et variétés : (. amado et C. zedoario 
sont utilisés comme succédané du gingembre dans 
les pickles. Certaines espèces comme C. petiolato 
sont utilisées à des fins omementales. 

Parties utilisables : rhizome, feuilles, fleurs. 
Propriétés : apéritif, stimulant, stomachique. 
Utilisation : le curcuma est un des ingrédients du 
curry indien. En Malaisie, les feuilles froîches sont 
utilisées comme épice. En Thaïlande, on fait des 
omelettes avec les inflorescences bouillies. 
Conseil Truffaut : ottention, le curcuma colore 
tout en jaune de façon quasi indélébile. 


CUMIN NOIR voir nigelle. 
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CURRY 
Helichrysum italicum 


PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 

Ce sous-rbrisseau persistant au port étalé, 
buissonnant, atteint 60 cm de haut. 
Synonymes : immortelle, plante à curry. 
Famille : Astérocées (Composées). 

Origine : Europe méridionale. 

Feuilles : de 1 à 3 cm de long, grises, étroites, 
duveteuses, dégagent une forte odeur de curry. 
Floraison : de juin à août s'éponouissent des 
capitules jaune foncé, réunis en petits bouquets. 
Exposition : en plein soleil, à l'abri des gelées. 
Sol : pauvre, sobleux, voire caillouteux. Les terres 
trop riches font perdre sa rigidité à lo plante. 
Fertilisation : inutile en pleine terre. En pot, uti- 
lisez des bôtonnets à action lente et progressive. 
Entretien : protégez lo plante en hiver. 

Taille : équilibrez les pousses au printemps, élimi- 
nez les rameaux en surmombre où mal placés. 
Multiplication : de juin à août, boutures à talon 
des pousses latérales, sous châssis froid. 

Récolte et conservation : prélevez des feuilles 
de préférence sur les jeunes pousses, tout au long 
de l'année, pour une utilisation immédiote. 
Ennemis et maladies : oïdium. 
Comportement en pot : excellent dans un pot 
de 25 cm de diomètre, avec un bon drainage. 
Espèces et variétés : Helichrysum italicum vor. 
serotinum (ou angustifolium), à l'adeur de curry. 
H, cochinchinense est utilisé pour parfumer le riz. 
Parties utilisables : les feuilles fraîches. 
Propriétés : la forte odeur de la plante à curry 
joue un rôle répulsif sur certains insectes parasites. 
Utilisation : les feuilles donnent un goût de curry 
aux grillades, aux sauces ou aux salades. 
Conseil Truffaut : l'Helichrysum n'est qu'un 
succédoné de curry. La véritable préparation 
de cette sauce mélange de nombreuses épices, 
dont le curcuma, la coriandre, le fenugrec, 
lo girofle, etc. 


Helichrysum italicum : une forte odeur de curry. D 
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2 La jolie leur décorative d'un Curcuma hybride. 
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À Dohlia imperialis peut atteindre 3 m de hout. 


DAHLIA COMESTIBLE 


Dablia imperialis 


LÉGUME RACINE 

Un dahlia géant qui dépasse 3 m de haut, dont 
le tubercule est comestible ! 

Synonymes : dahlio en arbre, dahlia bambou. 
Famille : Astéracées (Composées). 

Origine : Mexique. 

Feuilles : de 30 à 40 cm de long, pennées avec 
des folioles oblongues, bien vertes. 

Horaison : les corolles simples de 20 à 30 cm de 
diamètre, roses s'épanouissent en automne. 
Exposition : chaude (hors gel) et ensoleillée. 
Sol : riche, bien drainé, profond, humifère et frais. 
Fertilisation : faites un bon apport de matière 
organique ou printemps lors de lo plantation 
(500 g por pied de fertilisant à base de fumiers). 
Entretien : tuteurez les tiges dès qu'elles com- 
mencent à grandir. Paillez le pied. 

Taille : rabattez lo plante avant l'arrochage. 
Multiplication : divisez les tubercules en deux ou 
trois morceaux en mai, lors de lo plantation. 
Récolte et conservation : les tubercules sont 
orrachés à lo fin de l'automne avant les premières 
gelées, puis placés en cave dons du sable. 
Ennemis et maladies : pucerons noirs. 
Comportement en pot : c'est une plante trop 
volumineuse, la culture en pot est déconseillée. 
Espèces et variétés : dons son poys d'origine, le 
dahlia était cultivé comme plante potagère. Il a été 
introduit en Europe en 1791 dans le but de rem- 
placer la pomme de terre, mais son goût n'a pas 
convaincu. D. pinnata est également comestible. 
Parties utilisables : les tubercules. 

Valeur nutritive : 80 Kcal/100 g. 

Utilisation : les tubercules sont cuits comme des 
pommes de terre, mais ils ont une piètre saveur. 3 
Conseil Truffaut : le Dohlio imperialis ne réussit 
bien que dans les régions aux étés longs et chauds. 


F5 DAIKON voir Radis blanc. 


< Le palmier-dottier est une manne dons le désert. 
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DATTIER 
Phæœnix dactylifera 
D X— 


FRUIT EXOTIQUE 

Un palmier qui peut atteindre 30 m de haut. 
Famille : Arécacées (Palmiers). 

Origine : Afrique du Nord, Égypte. 

Feuilles : les palmes, de 4 à 6 m de long, aux 
folioles inférieures épineuses, sont vert tendre. 
Foraison : en ovil, des inflorescences de 
1,50 m, composées de petites fleurs jaune crème. 
Exposition : chaude (minimum 5 °C), bien enso- 
leillée, même desséchonte, mais non brülante. 
Sol : sobleux, profond, frais, humifère, drainé. 
Fertilisation : un apport d'engrais « fruits » au 
printemps. Un fertilisant organique en automne. 
Entretien : orrosez toutes les semaines les sujets 
cultivés en bac. Surfocez au printemps. 

Taille : éliminez les palmes qui jounissent à lo 
base du bouquet terminal, pour constituer le stipe. 
Multiplication : semis ou printemps après trem- 
poge des graines 24 heures dans l'eou tiède ; le 
développement est très lent. Séparez les rejets qui 
poussent à la bose du stipe des dattiers adultes. 
Récolte et conservation : à maturité, en été. Les 
dottes séchées au soleil se gardent plusieurs mois. 
Ennemis et maladies : cochenilles. Le bayoud, 
un chompignon qui provoque la décoloration des 
feuilles, ce qui entraîne lo mort de l'arbre. 
Comportement en pot : lès correct, dons un 
boc de 30 cm au moins. La plante reste naine, ne 
fructifie pas, mais est très décorative. 

Espèces et variétés : ‘Deglet Nour’ et ‘Mehjoul' 
à chair tendre, sont les plus estimées ; ‘Holowi' est 
très populaire, de même que ‘Soïdi’, productif. 
Parties utilisables : les fruits (les dattes). 
Valeur nutritive : fraîche, 118 Kcal/100 g, 
sèche, 287 Kcal/100 g. Les dattes sont très riches 
en vitamines du groupe B, en fibres et en minéraux. 
Utilisation : dattes fraîches, sèches, fourrées. 
Conseil Truffaut : en pot, obritezle du plein 
soleil en été. Hivernez-le en véranda hors gel. 


#+ DENT DE LION voir Pissenlit. 
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Dolichos lablab 


Si DOURIAN 


Durio zibethanus 


E DOLIQUE GÉANTE 


L 


LÉGUME (FRUIT et GRAINE) 

Cette grimpante, vivace mais cultivée comme 
annuelle, décorative, atteint 5 m de haut. 
Synonymes : pois indien, dolique d'Égypte. 
Famille : Fobacées (Légumineuses). 

Origine : Inde. 

Feuilles : de 10 à 15 cm de long, palmées, com- 
posées de folioles triangulaires, vert pourpré. 
Floraison : des grappes de 10 à 40 cm de long, 
aux fleurs parfumées, papilionacées rouges, 
pourpres ou blanches, de mai à septembre. 
Exposition : une situation chaude et ensoleillée. 
Sol : bien drainé, riche, frais, profond, consistant. 
Fertilisation : un engrais de fond à la plantotion. 
Un engrais « coup de fouet » au printemps. 
Entretien : conduisez les jeunes tiges autour des 
rames. Désherbez, binez, paillez en été. 

Taille : supprimez les rameaux mal placés. 
Multiplication : semis en godet en mars, à 
20 ©C dans la maison ou, en place, en mai. 
Récolte et conservation : cueillez les jeunes 
gousses vertes pour la consommation « en frais », 
ou sèches, à la fin de l'été, pour les graines. 
Ennemis et maladies : pucerons noirs. 
Comportement en pot : omusont dans un 
grand bac, pour couvrir un claustra ou une pergolo. 
Espèces et variétés : lo dolique osperge 
(Dolichos sesquipedalis) ou « haricot kilomètre », 
peut porter des gousses de 70 cm de long. 
Parties utilisables : surtout les gousses et les 
graines, mais les racines sont aussi comestibles. 
Valeur nutritive : 95 Kcal/100 g. Les propriétés 
sont identiques à celles du haricot en grains. 
Utilisation : comme les haricots mongetout, cuits 
trois minutes dons de l'eau bouillonte salée ou 
comme des haricots ‘Soissons’ ou des fèves. 
Conseil Truffaut : cultivez la dolique comme 
une grimponte annuelle pour masquer et fleurir 
très joliment un grillage durant tout l'été. 


DOUCETTE voir Mâche. 


LIENS 


L 


FRUIT EXOTIQUE 

Un grand arbre qui atteint 40 m de haut. 
Synonyme : durion. 

Famille : Bombocacées. 

Origine : Asie du Sud-Est, Malaisie. 

Feuilles : de 15 à 20 cm de long, alternes, 
oblongues, couvertes d’un duvet argenté au revers. 
Floraison : des bouquets de fleurs jaune pâle 
dégagent une odeur de loit assez désagréable. 
Suivent des fruits de 20 à 30 cm de long, pesant jus- 
qu'à 2 kg, couverts d'une caropace épineuse. Ils 
dégagent une odeur épouvantable, qui mélange le 
fromage, l’ananos, l'oignon, le caramel et la vanille. 
Exposition : chaude (minimum 15 °C), humide 
et ensoleillée, sans être brûlante. 

Sol : profond, consistant, humifère, drainé. 
Fertilisation : une bonne fumure organique à 
base de fumier décomposé lors de la plantation. 
Entretien : mointenez le sol bien propre et frais. 
Taille : équilibrer la silhouette durant la période 
du repos végétatif (saison sèche). 
Multiplication : les sujets issus de semis fructt- 
fient après 12 ou 13 ans. Pour hâter le processus, on 
les greffe en écusson. Bouturage herbacé en juin. 
Récolte et conservation : les fruits se récoltent 
environ six mois après la floraison lorsqu'ils pos- 
sent du jaunêtre ou brun dloir... et parfument ! 
Ennemis et maladies : taches folioires. 
Comportement en pot : culture à déconseiller. 
Espèces et variétés : ‘Golden Pillow’ est la 
variété préférée en Thaïlande. 

Parties utilisables : le fruit. 

Valeur nutritive : 40 Kcal/100 g. Le dourian est 
une source importante de potassium. 

Utilisation : cu, avec du riz gluant. Les graines 
peuvent aussi être grillées. 

Conseil Truffaut : pour apprivoiser le dourion, 
commencez par le goûter sous forme de jus. Ensuite, 
oubliez l'odeur, la chair est d'une subtilité rare. 


Le dourian : une odeur épouvantable, un goût exquis ! > 
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protégées par des sacs à fruits. 
7. 
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Dourian 


me ÉCHALOTE 
Allium ascalonicum 


PLANTE AROMATIQUE (BULBE) 

Cette vivace bulbeuse, très proche de l'oignon, 
porte des inflorescences de 80 cm de haut. 
Synonymes : ail stérile, chalote, eschalote. 
Famille : Liliocées. 

Origine : Palestine, bassin méditerranéen. 
Feuilles : de 20 à 40 cm, linéaires, creuses, vert 
bleuté, elles exhalent une forte odeur d'oignon. 
Horaison : ossez rare en culture, en ombelles 
blonches de moi à juillet. 

Exposition : en plein soleil, à l'abri du vent. 

Sol : léger, sableux. Évitez les terres humides qui 
entroînent souvent une pourriture du bulbe. 
Fertilisation : déconseillée. Les échalotes redou- 
tent les fumures organiques froîches. En revanche, 
un apport de fumier bien décomposé à l'automne 
qui précède la plantation est très bénéfique. 
Entretien : binage, sorcage, arrosage modéré. 
Taille : éliminez les leurs si elles apparaissent. 
Multiplication : séporotion et plantation des 
coïeux, recouverts de 2 à 3 cm de terre et distants 
de 15 cm. Espacez les rangs de 30 cm. 

Récolte et conservation : arachez les écho- 
lotes lorsque les feuilles commencent à jaunir, dans 
lo seconde quinzaine de juillet. Laissez sécher les 
touffes à mi-ombre avont de les stocker au sec et 
au frais. Conservation jusqu'au printemps. 
Ennemis et maladies : le mildiou décolore les 
feuilles. La pourriture blanche jaunit le feuillage et 
provoque le dépérissement de la plante. 
Comportement en pot : culture sans intérêt. 
Espèces et variétés : ‘Cuisse de Poulet’, aux 
bulbes allongés, cuivrés ; ‘de Jersey’ ou ‘Oignon- 
échalote’, donne de gros bulbes ronds à chair rosée, 
assez forte ; ‘Ambition F1’, demilongue à chair 
blonche, se conserve bien ; ‘Prisma F1’, arrondie, à 
peau cuivrée ; ‘Motador F1’, longue conservation. 
Parties utilisables : surtout le bulbe, mois les 
feuilles sont également aromatiques. 


< L'écholote ‘de Jersey’ se reconnaît à sa chair rouge. 
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Cfdée gourmande 
; 


L'arôme de l'échalote est proche de 
celui de l'oignon, dont elle est cou- 
sine, mais il s'éteint moins à la cuis- 

son. L'échalote cuite garde un par- 

fum bien prononcé qui fait son 
charme. Elle assaisonne le vinaigre servi avec 
les huîtres, les sauces au vin, la salade verte. 
Pour moi, so plus belle expression se trouve 
dons le beurre blanc nantais, une des plus 
fantastiques sauces pour poisson de la cuisine 
française. Pour la réussir il faut un vin blanc 
et un beurre de qualité, de l'échalote grise, si 


parfumée, et surtout 
er. tour de non frst 


Valeur nutritive : 55 Kcal/100 g. L'échalote 
renferme des vitamines, des sels minéraux et du 
sélénium, un antioxydont de grande qualité. 
Utilisation : pour porfumer les salades, les 
sauces, les viandes, sous forme crue ou cuite. 
Conseil Truffaut : pour bien conserver les écho- 
lotes, suspendez-es en tresses, dans un local aéré. 


ENDIVE 
Cichorium endivia ‘Witloof 


LÉGUME FEUILLE 

L'endive est obtenue après forcage de la chicorée 
de Bruxelles, une vivace à grosse racine 
pivotante, qui atteint 60 cm de haut. 
Synonymes : chicorée Witloof, chicorée de 
Bruxelles, chicon, chicotin. 

Famille : Astéracées (Composées). 

Origine : nord de l'Europe. 

Feuilles : de 40 à 60 cm de long, légèrement 
lobées, vert foncé assez érigées, portées serrées. 
Horaison : des copitules d'un bleu intense. 
Exposition : le plein soleil est préléré. 

Sol : plutôt compoct et riche, bien fumé. 
Fertilisation : faites un apport de fertilisant orgo- 
nique à base de fumiers, à la plantation. 


GOURMAND 


Entretien binage,  sarclage, arrosage. 
Blanchiment sous un film plastique noir opaque, 
tendu à environ 20 cm au-dessus du collet ou but- 
tage complet avec du terreau. Forcage en cave. 
Taïlle : coupez lo racine en pointe autour du cœur, 
en éliminant les feuilles pour la préparer au forçage. 
Multiplication : semis en place en moijuin. En 
automne, arrachez les plantes avec leur racine pivo- 
tante. Laissez ressuyer quelques jours à l'abri du 
soleil. Retirez les feuilles en laissant le cœur. Les 
racines sont ensuite mises à forcer à l'obscurité. 
Récolte et conservation : les pommes sont 
bien formées entre quatre et six semaines après le 
début du forçage. Consommation immédiate. 
Ennemis et maladies : lo mouche de l'endive 
et les vers gris rongent la racine et le cœur. 
Comportement en pot : le forçage peut s'effec- 
tuer en pot, en bac ou en caissette, pos la culture. 
Espèces et variétés : ‘Zoom, ‘Rumba’, ‘oz’, 
Beo!, ‘Turbo’, ‘Mognum' sont des hybrides F1 très 
faciles à cultiver, qui produisent des chicons bloncs 
compacts, avec ou sons couverture de terre 
Parties utilisables : les feuilles blonchies. 
Valeur nutritive : 15 Kcol/100 g. L'endive est 
surtout riche en vitamine B9 (acide folique). 
Utilisation : crue en salade. Cuite à la vapeur, au 
jus, broisée, gratinée, enveloppée de jambon. 
Conseil Truffaut : Espacez plusieurs cultures à 
15 jours d'intervalle, afin d'étaler la production 


ÉNOTHÈRE 
(6 Denothera À biennis 


LÉGUME RACINE 

Cette bisannuelle, qui dépasse 1 m de haut, est 
aussi cultivée comme plante ornementale. 
Synonymes : onogre, jombon du jardinier, herbe 
aux ônes, jambon de Saint-Antoine, mâche rouge. 
Famille : Oenothéracées. 

Origine : Amérique du Nord (Virginie). L'énothère 
s'est noturalisée en France, le long des chemins 
Feuilles : de 10 à 30 cm de long, oblongues, 
légèrement collantes au toucher, vert moyen, dis- 
posées en grande rosette, veinées de rouge. 


LES 


Hloraison : des coupes jaunes, de 3 à 5 cm de dio- 
mètre, parfumées s'épanouissent de juin à octobre. 
Elles s'ouvrent vers 18 heures et ne durent qu'un jour. 
Exposition : plein soleil, même assez rude. 

Sol : toute bonne terre de jardin, même les 
milieux ossez ingrats, secs, pauvres et caillouteux. 
Fertilisation : un engrais complet à lo plantation. 
Entretien : binages, sorclages, pas d'arrosage. 
Taille : éliminez les fleurs fanées. 
Multiplication : semis fin septembre ou en avril, 
en place, en lignes distantes de 40 cm. Éclaircr les 
plants à 20 cm quond ils ont formé quotre feuilles. 
Récolte et conservation : arracher les éno- 
thères en automne pour prélever les racines, qui se 
conservent plusieurs semaines dans la cave. 
Ennemis et maladies : limoces, mildiou. 
Comportement en pot : culture sans grand intérêt. 
Espèces et variétés : l'espèce type seulement. 
Parties utilisables : surtout les racines, mais 
aussi les fleurs et les jeunes pousses ; ces dernières 
n'ont pos beaucoup d'intérêt gustatif 

Valeur nutritive : 342 Kcal/100 g. L'onagre est 
tiche en glucides et en éléments minéraux. 
Utilisation : les racines cuites comme des sulsifis. 
Conseil Truffaut : même si vous n'appréciez pos 
sa saveur, cultivez l'énothère à l'arrière des planches 
du potager, pour donner un peu de couleur. 


Les racines de l’énothère remplacent les salsifis. be» 
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À Endives forcées sans terre, prêtes à être récoltées. 


à La chicorée Witloof produit l'endive après forcage. 
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2 Épinard ‘Géant d'hiver : une très grande vigueur. 


Chlée qourma nde 
Le 


Le souvenir des infâmes bouillies 
d'épinards de la contine nous vaut bien 
- we du mérite de les aimer aujourd'hui. 
d Force est de constater que l'épinard 
c'est le pire et le meilleur. Bien préparé, il 
devient une garniture d'une rare finesse, que 
l'on retrouve avec le poisson, les viandes ou 
les œufs dans des plats dits « à la lorentine ». 
Je les aime simplement tombés au beurre, 
avec un oignon émincé, un peu de crème 
qu'ils boivent à feu doux, et un œuf mollet 
entrouvert dessus, dont 

le jaune s'épanche 
tout en douceur. 
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ÉPINARD 


Spinacia oleracea 


ke À 
LÉGUME FEUILLE 
Cette annuelle, cultivée comme bisannuelle, 
forme des touffes opulentes de 30 cm de haut. 
Famille : Chénopodiacées. 
Origine : lran et sud-ouest de l'Asie. 
Feuilles : de 20 à 40 cm de long, brillantes, lisses 
ou coquées, en forme de fer de lance, elles sont 
disposées en rosette plus ou moins étolée. 
Horaison : en culture. L'apparition de la hampe 
de 1 m de haut, portant des fleurs vertes, uni- 
sexuées, sons intérêt, est lo conséquence d'un 
monque d'eau ou d'un temps trop choud en été. 
Exposition : dans un endroit frais du jordin, à mi- 
ombre. Les épinards supportent assez bien le froid. 
Sol : riche et humide, à forte teneur en azote. 
Fertilisation : foites un opport d'engrais azoté 
ovont lo plantation et durant lo croissance. 
Incorporez un fertilisant organique à base de fumiers 
et d'algues, au moment de la mise en ploce. 
Entretien : arrosez souvent par temps sec, pour 
éviter que les épinards ne montent à graines. 
Taille : supprimez les feuilles jaunes ou obimées. 
Multiplication : semis en place, en avril ou en 
septembre-octobre, à 2 cm de profondeur, dans des 


JARDIN 


sillons espacés de 30 cm. La levée se produit en 
une dizaine de jours. Édaircissez à 15 cm. 
Récolte et conservation : la première fois, envi- 
ron 6 à 8 semaines après le semis, une seconde 
cueillette sur les mêmes pieds est possible avec les 
épinards semés en automne. Consommez les 
feuilles dès leur récolte. Congélation excellente. 
Ennemis et maladies : les limaces et les escar- 
gots. Le mildiou produit des taches jaunôtres sur 
les feuilles. La fonte des semis provoque l’affaisse- 
ment des plontules. Le virus de la mosoïque du 
concombre affaiblit les plantes et entraîne un dépé- 
rissement généralisé de la touffe. 
Comportement en pot : l'épinard est facile à cul. 
tiver dans un pot de 25 cm de profondeur, conte- 
nant un substrat maintenu toujours frais. 
Espèces et variétés : Géant d'hiver’, à l'excel- 
lent rendement et très lorges feuilles, se sème en 
automne. ‘Monstrueux de Virofay', aux grandes 
feuilles croquantes, montre une forte sensibilité 
aux virus. ‘Symphonie F1 est très résistant au mil. 
diou. ‘D'été de Rueil’ supporte bien la sécheresse, 
il faut le semer au printemps. ‘Space F1, à feuilles 
lisses, peut être semé en été. ‘Triptiek Fl', 
Nordane F1” et “Porys F1 peuvent être semés en 
toutes saisons. L'épinard fraise (Chenopodium vir- 
gotum) forme des fruits rouge vif, enveloppés 
d'une pulpe insipide, mais comestible. 

Parties utilisables : les jeunes feuilles. 
Valeur nutritive : 25 Kcol/100 g. L'épinard est 
riches en fibres, en calcium, en magnésium, en fer, 
en vitamines € et 89. Attention, la présence d'acide 
oxalique le fait déconseiller aux molodes rénaux. 
Utilisation : les toutes jeunes feuilles sont déli- 
deuses crues en solade. Les grandes feuilles sont 
cuites, en accompagnement d'une viande. 
Conseil Truffaut : semez l'épinard par petites 
quantités, à 15 jours d'intervalle, afin d'étoler la 
production. Contrairement à ce qui est parfois 
conseillé, ne semez pos d'épinards en été, car ils 
montent vite à graines. RemploceZles por de lo 
tétragone comnue, au goût similaire. 


ÉPINARD BLANC voir Barelle. 


ÉPINARD DE MALABAR voir Barelle. 
ÉPINARD PERPÉTUEL voir Patience. 
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ESTRAGON 


Artemisia dracunculus 


Pis s- 


PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 
Cette plante vivace, fine et buissonnante, très 
aromatique, atteint de 50 à 80 cm de haut. 
Synonymes + dragonne, forgon, serpentine 
Famille : Apiacées (ou Astéracées). 

Origine : Asie centrale, Europe orientale 
Feuilles : de 2 à 5 cm de long, linéaires, entières, 
vert grisôtre, elles exhalent un parfum puissant. 
Floraison : peu fréquente, en bouquets légers, les 
fleurs blanc verdtre opparaissent de juillet à octobre. 
Exposition : ensoleillée, mais non brûlante. 
Sol : léger, riche, frais mais bien drainé, humifère. 
Fertilisation : apportez un fertilisant organique à 
bose de fumiers au moment de lo plontation 
Entretien : désherbage, binage, arrosage 

Taille : coupez régulièrement des tiges pour l'ind- 
ter à en produire de nouvelles. Supprimez les fleurs 
fonées. Rabottez toute lo plante avont l'hiver. 
Multiplication : division de touffes ou prin- 
temps. Bouturoge de jeunes pousses durant l'été. 
Récolte et conservation : coupez les tiges en fonc: 
fon de vos besoins. On utilise l'estragon frais, car il 
perd son arôme au séchage. Congélation possible. 
Ennemis et maladies : rien de grove à signaler 
Comportement en pot : excellent dons un pot de 
20 cm, dons un substrot drainé, orrosez et fertilisez. 
Espèces et variétés : surtout l'espèce type 
L'estragon russe (Artemisio dracunculoides) est plus 
sobuste, moins exigeant, mais très peu parfumé 
Parties utilisables : l'extrémité des pousses. 
Propriétés : apéritif, antiseptique, stomachique 
Utilisation : cru comme condiment dons les 
solodes. Cuit en omelette ou en sauce avec une 
viande blanche. Une branche d'estragon parfume 
l'huile ou le vinaigre. En infusion pour soigner les 
problèmes digestifs ou les insomnies. L'estragon 
entre dons la composition de certaines liqueurs. 
Conseil Truffaut : l'estragon craint les grands 
froïds. Coupez les tiges au début de l'hiver et proté- 
gez la souche avec de la paille. La plante ne produit 
pos de graines fertiles. Impossible de la semer. 
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EUCALYPTUS 
Eucalyptus spp. 
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PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 

Ces arbres magnifiques peuvent dépasser 100 m 
de haut dans leur pays d'origine. 

Synonymes : gommier bleu, arbre à lo fièvre. 
Famille : Myrtacées. 

Origine : Australie occidentale, Tasmanie. 
Feuilles : persistantes, rondes chez les jeunes 
sujets, puis ovoles, elliptiques, folciformes de 7 à 
15 cm de long, vert bleuté ou gris argenté. 
Foraison : blanches, cème ou rouge vif, les fleurs 
s'épanouissent en jolis bouquets, de juin à août, 
Exposition : ensoleillée, chaude, à l'abri du vent. 
Sol : ossez léger, frais mois bien drainé, acide. 
Fertilisation : une fois por an, un engrais 
< arbres » ou « rosiers », au début du printemps. 
Entretien : prévoyez un épais poillis protecteur en 
hiver. Tuteurez les jeunes plonts pendant trois ans. 
Taille : robottez les tiges abimées par le gel. 
Multiplication : semis en févriermors sous obri 
chauffé. Lo levée se produit en quinze jours environ. 
Récolte et conservation : prélevez les feuilles et 
les jeunes bourgeons ou fur et à mesure de vos 
besoins. Il est possible de les faire sécher 

Ennemis et maladies : maladie du plomb 
Comportement en pot : correct dans un conte- 
nant d'au moins 30 cm. L'eucalyptus prend alors un 
port buissonnant. Il se montre plus sensible au froid 
Espèces et variétés : les quelque 500 espèces 
d'eucalyptus possèdent des propriétés similaires. 
Parties utilisables : feuilles et jeunes pousses. 
Propriétés : antiseptique et ontispasmodique. On 
utilise le parfum très puissant de l'eucalyptus pour 
soigner les rhumes. C'est aussi un antimoustique 
reconnu, que l'on plante pour ossainir les marais. 
Utilisation : de 20 à 50 g/1 de feuilles en infu- 
sion ; en fumigation (inhalation). L'essence d'euco- 
lyptus est utilisée pour parfumer certains bonbons. 
Conseil Truffaut : Eucalyptus gunniï est le plus rus- 
tique. Il résiste jusqu'à -18 °C sons problème. 


Les feuilles de l'eucalyptus s'utilisent en infusion: 


FOR ONCE SRUOUE FA À 


À L'étonnant épinard fraise est un chénopode 


L'estragon : une des herbes aromatiques les plus fines. 
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Eucalyptus 


À Fenouil ‘Fino’ race Selma, résiste à la montaison. 
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FENOUIL 
Foeniculum dulce 


LÉGUME AROMATIQUE (PÉTIOLE) 
Cette bisannuelle au parfum anisé, cultivée 
comme une annuelle, atteint 80 cm de haut. 
Synonymes : anis de France, anis de Panis, aneth 
doux, fenouil de Florence, fenouil d'Italie. 
Famille : Apiacées (Ombellifères). 

Origine : bassin méditerranéen et Caucase. 
Feuilles : plumeuses, finement découpées, vertes ou 
pourpres. Pétioles chamus, plats, engainés à la base. 
Floraison : des ombelles de petites fleurs jaune 
d'or, portées par de longues tiges tout l'été. 
Exposition : soleil et chaleur de rigueur. 

Sol : léger, frais et humifère, jamais gorgé d'eau 
Fertilisation : un engrais « légumes » un mois 
après le repiquoge en pleine terre. 

Entretien : des arrosages copieux en été, binages 
et buttage quinze jours avant la récolte. 

Taille : en automne, coupez tout ce qui est sec. 
Multiplication : semis sous abri en mars-avril ou 
semis en ploce de moi à juillet. Éclaircir à 20 cm. 
Récolte et conservation : les pommes qui attei- 
gnent la taille d'un poing ; les ombelles à maturité. 
Ennemis et maladies : pucerons. 
Comportement en pot : le fenouil est moins 
vigoureux en pot et il a du mal à pommer. 
Espèces et variétés : ‘Zefa Fino’, très précoce. 
“Cristal” accepte les semis directement en pleine 
terre. ‘Rudy F1’, très productif pour l'été. ‘Fino’ 
race Selma, productif en toute saison. Le fenouil 
omer (Foeniculum vulgore) est utilisé comme 
condiment ou plante d'omement. 

Parties utilisables : pétioles, feuilles, graines. 
Valeur nutritive : 25 Kcal/100 g. Le fenouil est 
apéritif et diurétique. Il contient des vitamines À, B, 
CE, B9, du potassium, du calcium, du corotène et 
des fibres. En tisane, il favorise le sommeil. 
Utilisation : les feuilles froîches ou sèches aromo- 
tisent les poissons, les salades, les sauces. Le bulbe 
se consomme cru ou cuit (braisé, à lo vapeur). 


Les graines de fenugrec s’utilisent dans les currys. 


JARDIN 


Conseil Truffaut : au moment du repiquage, 
prolinez les plants de fenouil dans une boue de fer- 
tilisont organique à base de fumiers et d'algues. 


FENUGREC 


Trigonella foenum graecum 


Le 

PLANTE AROMATIQUE (GRAINE) 
Plante annuelle de 30 à 50 cm de haut. 
Synonymes : sénegrain, girofle grecque. 
Famille : Fabacées (Légumineuses). 

Origine : Europe méridionale et Asie. 

Feuilles : des tiges ramifiées et buissonnantes 
portent des feuilles trifoliées aux folioles dentées. 
Foraison : de juin à août, des petites fleurs papi- 
lionacées jaune crème, solitaires, oxillaires. 
Exposition : plein soleil et choleur exigés. 

Sol : léger, bien droiné, assez fertile, même sec. 
Fertilisation : inutile ; comme toutes les légumi- 
neuses, le fenugrec fixe lui-même l'azote de l'air. 
Entretien : désherbage, arrosage par temps sec. 
Taille : supprimez les feuilles jaunes ou abîmés. 
Multiplication : semis en mars sous abri chauffé, 
repiquage en godet et mise en place en mai. 
Récolte et conservation : environ seize 
semaines après le semis, à l'ouverture des gousses. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signoler. 
Comportement en pot : on produit les jeunes 
pousses de fenugrec en pot, à 20 ©, à l'intérieur. 
Espèces et variétés : seule l'espèce est cultivée. 
Parties utilisables : les graines et les très jeunes 
pousses, mères. Lo plante a été utilisée comme 
fourrage (d’où son étymologie « foin grec »). 
Propriétés : c'est dans le fenugrec que les scien- 
tfiques ont découvert la diosgénine, l'un des 
constituants des contraceptifs oraux. Les graines 
renferment des substances mucilagineuses. 
Utilisation : graines grillées et moulues pour par- 
fumer les poissons et dans les currys ; en infusion 
à 20 g/1 de graines contre les ballonnements ; 
graines germées en salade. 

Conseil Truffaut : il est rare de trouver des 
semences de fenugrec dons les Jordineries. Utilisez 
celles qui sont vendues comme condiments. 


GOURMAND 


FÈVE 
Vicia faba 


1e + 


LÉGUME MÉDITERRANÉEN (GRAINE) 
Plante annuelle de 30 em à 1 m de haut. 
Synonymes : fève des marais, grosse fève, vesce 
gorgone, féverolle, fève de champs, fève de cheval. 
Famille : Fobacées (Légumineuses). 

Origine : Asie occidentale, Égypte. 

Feuilles : des tiges épaisses, de section carrée, 
portent des feuilles composées de folioles ovales. 
Foraison : à l'aisselle des feuilles, des petites 
grappes blanches, tachées de noir ou de pourpre, 
donnent des gousses épaisses, renfermant de 
quatre à huit grosses graines plates. 

Exposition : chaude et ensoleillée. 

Sol : frais, profond, consistant, plutôt colcaire. 
Fertilisation : un bon apport de fertilisant orgo- 
nique au moment du semis est suffisant. 
Entretien : binez, orrosez, sarclez, buttez les 
jeunes fèves quand elles atteignent 15 cm de hout. 
Taille : éliminez les tiges couvertes de pucerons. 
Pincez l'extrémité des tiges pendant la Aloraison. 
Multiplication : semis en ploce en février-mars, 
à 5 cm de profondeur ou en automne dans le Midi 
Récolte et conservation : de juin à août, quond 
les gousses ne sont pos encore totalement mûres. 
Ennemis et maladies : puceron, rouille, mildiou, 
bruche de lo fève, thrips de la fève, anthrocnose. 
Comportement en pot : correct dons des conte- 
nants d'au moins 30 cm de profondeur. Tuteurez. 
Espèces et variétés : ‘Aguadulce’, hôtive. ‘Trois 
fois blanches’, pour lo culture au nord de Valence. 
Red Epicure’, à grains rouge pourpre. ‘Primabel', 
très productive. ‘De Séville’, précoce, à gros grains 
blancs. ‘Hystal’, pour les cultures précoces. 
Parties utilisables : les groines. Les jeunes 
gousses peuvent éventuellement se consommer. 
Valeur nutritive : 64 Kcal/100 g pour la fève 
fraîche. Elle est riche en fibres, en magnésium, en 
potassium, en soufre et en protéines. 

Utilisation : crue à la croque-au-sel ou ovec un 
filet d'huile d'olive. Cuite à la vapeur, en cocotte, à 
lo poêle, au jus de truffe. En jardinière, en potage. 


b ES 


Conseil Truffaut : semez de l'aneth entre les lignes, 
pour limiter la prolifération des pucerons noirs, qui 
attaquent les fèves de façon systématique. È 


Che gourmande 

"= Lo fève fait partie de notre histoire 
gourmande depuis fort longtemps. Elle 
agrémentait nos plats bien des sièdes 

avant l'arrivée d'Amérique des hari- 

cos, qui l'ont aujourd'hui supplantée. On 
raconte même que le cassoulet existait bel et 
bien avant l'épopée de Christophe Colomb, et 
qu'il se cuisinait alors avec des fèves. En 
Afrique du Nord, on les consomme à la croque- 
au-sel ou grillées, mais c'est au jambon que je 
les préfère : cuites à l'eau frémissante salée, 
débarrossées de la peau qui entoure la graine 
dicotylédone, agrémentées de dés de jambon 


à l'os, de beurre 
frais et de sarriette 
dselée. A 


FICOÏDE GLACIALE 
Mesembryanthemum 
cristallinum 


1 SX 


LÉGUME ANCIEN (FEUILLE) 
Vivace à port couvre-sol, de 30 à 40 cm de haut, 
souvent cultivée comme une annuelle. 
Synonymes : ficoïde cristalline, pourpier glaciol, 
glaciole, herbe à lo glace. 

Famille : Aizoocées. 

Origine : îles Conaries, Grèce, Afrique du Sud. 
Feuilles : les tiges étalées portent des feuilles 
simples, lancéolées, chamues couvertes de vési- 
cules chamues évoquant des cristaux de glace. 
Floraison : de juillet à octobre, des morguerites 
minuscules, blanc rosé, à l'aisselle des feuilles. 
Exposition : plein soleil, lo plus chaude possible. 
Sol : riche en humus, sobleux, bien drainé. 
Fertilisation : un engrois universel en avril-moi. 
Entretien : binez, arrosez s’il foit très sec. 
Taille : rabattez toute la plante avant l'hiver. 
Multiplication : semis de quatre ou ding graines 
pr godet, à la maison, en février-mars. Plantation 
en avril sous châssis. Semis en place de début moi 
à juillet. Éclairair tous les 30 cm. 

Récolte et conservation : les feuilles se cueillent 
de juillet aux gelées. Consommation immédiate. 
Ennemis et maladies : limoces. 
Comportement en pot : c'est une plante orne- 
mentale, en jardinière, avec des annuelles. 
Espèces et variétés : seule l'espèce se cultive. 
Parties utilisables : les feuilles et les tiges. 
Valeur nutritive : 35 Kcal/100 g. Lo ficoïde est 
fiche en potassium et en sodium. 

Utilisation : crue en salade (goût acide). Cuite, 
hachée, comme des épinards. 

Conseil Truffaut : c'est une plante d'aspect ori- 
ginal, qui fait de jolies bordures le long des massifs. 


À Fève ‘d'Aguadulce’ : une production bien échelonnée. 


Ficoïde glociale. > 
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Ficoïde glaciale 


A Le figuier se polisse bien le long d'un mur. 


À Figue ‘Violette Dauphine’ parvenue à maturité. 


Cfdée go urmande 


Je plains celui qui n'est jamais passé 

à l'ombre d'un figuier un soir d'été. 

Ses feuilles embaument et porfu- 

meront, une fois cueillies, les 

pièces de la maison. Les fruits mûrs 

ont capté les derniers rayons du soleil. Portés à 
la bouche, ils explosent en mille saveurs de tout 


cœ miel contenu. Au dessert, les figues se 
consomment nature, en tarte ou avec une crème 
glacée ; on les sert aussi en hors-d'œuvre, avec 
du jombon «ru, et elles peuvent accompagner 
viandes blanches et volailles. Enfin, on en fait 


des confitures et ) 
diverses boissons 
fermentées. nent 7 2 
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FIGUIER 
Ficus carica 
ÈS 
S 


FRUIT MÉDITERRANÉEN 

Cet arbre caduc, de 6 à 10 m de haut, produit en 
réalité une inflorescence charnue (sycone), que 
l'on qualifie improprement de fruit. 
Synonymes : bou, caprifiguier. 

Famille : Morocées. 

Origine : Syrie, Afghaniston, Méditerranée. 
Feuilles : de 20 à 30 cm de long, alternes, pal- 
mées, plates, profondément lobées, vert franc. 
Floraison : l'inorescence, ou sycone, forme un 
réceptode chamu, plus ou moins arrondi, muni 
d'une petite ouverture ronde : l'œil. Le sycone 
porte des fleurs minuscules, unisexuées, les 
femelles se transformant en fruits granuleux (ce 
que l'on prend pour les graines dans la figue). La 
fécondation (caprficotion) est assurée par lo 
guêpe du figuier (Blastophago), un insecte hymé- 
noptère qui se développe à l'intérieur des fleurs et 
transporte le pollen (trois générations par an). 
Exposition : ensoleillée, chaude et obritée des 
vents froids durant l'hiver (minimum 10 °C). 

Sol : toute bonne terre bien drainée, calcaire. 
Fertilisation : un engrais « arbres fruitiers » riche 
en phosphore et en potasse au printemps. 
Entretien : orosez quond les fruits commencent 
à grossir. Ne pos travailler le sol avant juin, car le 
fait de déranger les racines nuit à lo floraison. 


JARDIN 


Taille : éliminez les pousses qui se développent à 
l'aisselle des jeunes figues. Après la récolte, sup- 
primez les branches qui ont fructifié. 
Multiplication : bouiurage à talon ou en cros- 
sette, en août, d'un rameau muni d'un œil terminal. 
Récolte et conservation : lo figue qui se forme 
en automne môrit en juin l'année suivante (figue 
fleur ou figue d'été). Celle qui se forme au prin- 
temps mürit en septembre (figue d'automne). Une 
variété qui donne deux récoltes est dite « bifère » 
Ennemis et maladies : kermès virgule (coche- 
nille) ; larve de mouche, qui détruit les figues orri- 
vant à moturité. Lo maladie du corail, les scolytes 
et le longicorne du figuier attaquent les rameaux. 
Comportement en pot : jusqu'à 5 à 6 ans dons 
un bac. Le figuier en bonsoï parvient à fructifier. 
Espèces et variétés : variétés unifères : “Violette 
de Sollies’, à chair rouge ; ‘Parisienne’, à gros fruits 
plots, bleu ardoise : ‘Blanquette’, à chair rose. 
Variétés bifères : ‘Goutte d'or’, aux gros fruits dorés, 
production obondonte ; ‘Blanche d'Argenteuil’, 
convient au nord de Volence ; ‘La Caromb', allongée. 
Parties utilisables : les inflorescences charnues. 
Valeur nutritive : 57 Kcal/100 g pour la figue 
fraîche. 300 Kcal/100 g, sèche. La figue est très 
digeste, riche en fibres, en potassium et en élé- 
ments minéraux. Les graines sont laxatives 
Utilisation : crue ou cuite à la poêle, pochée, 
tôtie en confiture, en compote ou sèche. On fait du 
vin de figue ou de l'alcool (boukha). Le latex de 
l'arbre étoit utilisé pour coiller le lait. 

Conseil Truffaut : protégez le figuier du froid en 
ramenant lo terme sur lo souche. Même si les 
rameaux meurent, la plante repartira de la base. 


FIGUIER DE BARBARIE 
Opuntia ficus-indica 
M À — 


FRUIT EXOTIQUE 

C'est un cactus de 2 à 5 m de haut, aux 
segments plots, épineux, en forme de raquette. 
Synonymes : oponce, cactus ‘Oreilles de Mickey’ 
Famille : Cactacées. 

Origine : Mexique. Noturalisé en Méditerranée. 


GOURMAND 


Feuilles : les tiges sont des raquettes plates, épi- 
neuses, ovales, vertes quand elles sont jeunes, qui 
s'épaississent en vieillissant, devenant cylindriques 
et ligneuses. Les « feuilles » sont des épines minus- 
cules, très acérées : les glochides 

Hloraison : au printemps, les raquettes portent 
sur leur pourtour des fleurs jaunes en coupe de 5 à 
10 cm de diamètre, sons pétiole, qui cèdent la 
place à des fruits ovoïdes rose-orangé, épineux. 
Exposition : plein soleil obligatoire, chaude. 

Sol : n'importe quelle terre pauvre, profonde et 
bien droinée convient, même caillouteuse ou salée. 
Fertilisation : inutile en pleine terre. En pot, un 
apport mensuel d'engrais liquide « coctées » 
Entretien : éliminez les mauvaises herbes. 
Taille : coupez les vieilles roquettes sèches. 
Multiplication : bouturage de jeunes raquettes 
dons un mélange de sable et de tourbe, maintenu 
légèrement humide. Semis à lo maison, en terrine 
en février-mars. Levée en un mois environ 
Récolte et conservation : prélevez les fruits 
bien colorés en été. Ils se conservent deux jours au 
réfrigérateur. Éliminez tout de suite les épines 
Ennemis et maladies : cochenilles farineuses, 
qui doivent être éliminées manuellement. 
Comportement en pot : le figuier de Barborie 
vit en pot de nombreuses années dans un substrat 
sobleux. Îl est rare qu'il puisse produire des fruits. 
Espèces et variétés : parmi les 200 espèces 
connues, Opuntio robusta est cultivé au Mexique 
pour ses fruits. 0. cochenillifera et 0. tuna servent 
à élever les cochenilles dont on tire le carmin, un 
colorant rouge utilisé depuis plus de 2 000 ans. 
Parties utilisables : le fruit, les raquettes. 
Valeur nutritive : 44 Kcal/100 g. Les fruits sont 
riches en sucres, en fibres, en potassium, en 
magnésium, en fer, en cuivre et en vitamine C 
Utilisation : le fruit se consomme cru ou cuit en 
confiture (en mélange avec des coings). Fermenté, 
il donne lo tequilo. Au Mexique, les raquettes du 
figuier de Barbarie sont consommées cuites, décou- 
pées’en lanières comme des haricots verts 
Conseil Truffaut : portez de bons gonts pour 
tailler le figuier de Barbarie ou récolter ses fruits, 
cor ses épines très fines sont redoutables, elles se 
cossent facilement et restent dans lo peau. 
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FOUGÈRE MÂLE 
Dryopteris filix-mas 
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PLANTE OFFICINALE 

Cette fougère vivace forme de grandes et belles 
touffes aux frondes caduques de plus de 1 m. 
Famille : Dryoptéridocées. 

Origine : fossés et sous-bois de hêtres en France 
Feuilles : vert moyen, lancéolées, bipennées, aux 
folioles très finement découpées 

Floraison : les fougères ne fleurissent pas. 
Exposition : mi-ombre ou ombre même dense 
Sol : humifère, frais, léger, assez profond, acide 
Fertilisation : en automne, couvrez la souche 
d'une couche de compost bien mûr 

Entretien : évitez lo concurrence avec les mov- 
vaises herbes. Arrosez bien por temps chaud. 
Taille : en outomne, robattez toutes les frondes 
Multiplication : en mors, divisez les souches, en 
séparant bien les rhizomes. Chaque fragment doit 
porter un gros bourgeon ou une fronde. 

Récolte et conservation : les jeunes frondes 
sont récoltées dès qu'elles sont bien déroulées. Les 
feuilles adultes en été, les rhizomes en automne 
Ennemis et maladies : petites toches foliaires. 
Comportement en pot : très correct dans un 
contenant de 30 à 40 cm, très bien drainé. 
Espèces et variétés : le rhizome de Osmundo 
regalis, la fougère royale, est diurétique, astringent, 
tonique et vulnéraire. Pteridium aquilinum, la fou- 
gère aigle, est consommée comme lo fougère mâle. 
Parties utilisables : les frondes et les racines. 
Valeur nutritive : 36 Kcol/100 g. La fougère 
môle est riche en provitamine À, en vitomines B2, 
PP et C. Elle est surtout employée comme fébrifuge. 
Utilisation : les jeunes pousses sont cuites et 
consommées comme les asperges en Scandinavie 
et au Japon. Décoction de 30 à 50 g/1 de rhizome 
contre le ténia. En Sibérie, on incorporait un 
bouillon de rhizome dans lo bière 

Conseil Truffaut : plontez la fougère mâle sous 
un arbre, en compagnie de divers bulbes à leurs. 


Les jeunes pousses d'osmonde royale sont comestibles. 
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A Figue ‘Blanche d'Argenteuil’, une des plus rustiques. 


Fraisier 


FRAISE CHINOISE voir Arbousier. 


A FRAISIER 
EU spp. 


LSs—- 


PETIT FRUIT RUSTIQUE 

Cette plante vivace stolonifère, formant des 
touffes de 20 à 40 cm de haut, peut constituer 
un excellent couvre-sol aux vertus décoratives. 
Synonymes : fraisier à grosses fraises, capron, 
breslinge, fraisier musqué, fraisier élevé. 
Famille : Rosocées. 

Origine : plusieurs fraisiers sont indi- 
gènes en Europe : le fraisier des bois 
(Frogario vesca), le fraisier étoilé 
(Fragaria viridis) et le Fraisier 
capron (Fragaria moschato). Les 
variétés à gros fruits provien- 
nent d'améliorations cons- 
tantes du fraisier du Chili à 
gros fruits (Fragaria chiloensis), 
qui a été rapporté d'Amérique du 
Sud, en 1714, por M. Frézier! 


< Suspension de fraisiers remontants. 
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Feuilles : les pétioles grêles portent des feuilles 
de 10 à 15 cm de long, composées de trois folioles, 
dentées, porfois plissées et velues, d'un beou vert 
fronc, ou porfois panachées de blanc crème. 
Floraison : d'avril à juin pour les variétés non 
remontantes, et d'avril aux gelées pour les fraisiers 
remontants, les tiges florales dressées au-dessus du 
feuillage portent des petits bouquets de fleurs 
simples à ding pétales, le plus souvent blanches. Il 
existe des variétés à fleurs roses (‘Red Pando', 
“ivaroso'). Ces fleurs sont suivies de « fruits » char- 
nus et parfumés. Sur le plan botanique, les fraises 
sont formées por les anciens réceptaces des 
pétales, qui grossissent après la fécondation de la 
fleur. Les véritables fruits sont les petits grains durs, 
les akènes, fruits secs et indéhiscents (qui ne s'ou- 
vrent pos naturellement), qui parsèment la surface 
de ces enveloppes charnues. 

Exposition : seul le plein soleil donne aux fraises 
leur parfum et une teneur en sucres élevée. Lo 
plante est porfoitement rustique et supporte les 
gelées dans toutes les régions françaises. 

Sol : humifère et fertile, meuble, voire sableux, de 
préférence non calcaire. Lo terre bien préparée, soi- 
gneusement désherbée, ne doit pos sécher en été. 
Fertilisation : à lo fin de l'hiver, apportez une 
brouette de compost bien mûr pour 2 m°. Enterrez 


dé PRE 
| 
La froïse fait presque toujours l'una- | 
nimité. Cette petite boule chamue | 
et tendre, sans noyau ni cœur dur, | 
sans peau épaisse, bourrée de jus 
et d'arômes, est irrésistible. Même sa 
forme semble avoir été créée pour notre bouche. | 
Alors, le fruit parfait? Qui, si l'on n'oublie pos | 
que les meilleures variétés sont estivales et non 
printanières. À la maison, on cuit en été les 
confitures de fraise, et le sirop qui en résulte | 
sucre tout l'hiver nos fromages blancs et-nôs 
yaourts. iv la Gariguette’ bien mûre, aci- 
dulée, et la bal 


juste après 
cueillette, car son à 
arôme est volotil. 
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superficellement cette matière organique, en grif- 
font la terre entre les pieds de fraisiers. Vous pou- 
vez oussi utiliser un fertilisant organique du com- 
merce, à la dose de 500 g/m'. Au démarrage de 
lo végétotion et au cours de lo saison, faites un 
apport d'engrais « fraisiers » en vous conformant 
aux dosages préconisés par le fabricant. 
Entretien : binez ou printemps entre les rangées 
de fraïsiers. Un pailloge est conseillé un mois ovant 
lo Aoraison. 1! maintient l'humidité du sol et pro- 
tège les fraises de la boue quand il pleut. Vous pou- 
vez utiliser de la paille hachée, de la paillette de 
lin, du mulcoo, un mulch d'écorces. Le film plos- 
tique est aussi très voloble, cor il fait un rempart 
aux mouvoises herbes. Îl existe une nouvelle géné- 
rotion de films biodégradobles, fabriqués à base 
d'amidon de maïs. On peut oussi pailler le sol avec 
une couche d'aiguilles de pin, qui acidifie le sol. 
Ne laissez pos les fraisiers souffrir de soif, cor ils 
sont très gourmands en eau et, après une période 
de sécheresse, la qualité des fruits s'en ressent. 
Taille : en automne, lorsque la récolte touche à sa 
fin, coupez et brûlez toutes les feuilles abîmées ou 
sèches. Éliminez les stolons les plus faibles et ceux 
que vous ne désirez pas conserver. 
Multiplication : il est possible de semer des 
graines de fraisier (surtout le fraisier des bois), 
mois ce n'est pas une méthode préconisée pour les 
omoteurs. | se passe en général plus d'un on entre 
le semis et lo première production de fraises. Plus 
couramment, on multiplie les fraises par repiquage 
des rosettes de feuilles émises au bout des stolons 
(que l'on appelle aussi filets ou coulants). 
Choisissez les plus vigoureuses lorsqu'elles ont 
émis des racines, et plontez-es à l'emplacement 
désiré. Les variétés qui ne produisent pos de sto- 
lons se propagent par division des touffes en 
octobre. Mais, d'une manière générale, il est 
déconseillé de multiplier soimême ses fraisiers 
(même si celo est très facile). En effet, c'est le 
meilleur moyen pour transmettre et développer les 
maladies à virus, ce qui va entraîner une dégéné- 
rescence rapide de la culture. De plus, les variétés 
modernes de fraisiers sont protégées, et les propo- 


Les fraïsiers sont paillés pour protéger les fruits. B> 


LES 


ger sans l'autorisation du créateur de lo variété, 
qui a souvent travoillé une dizaine d'années pour 
l'obtenir, confine à la contrefaçon. 

Récolte et conservation : prélevez les Fruits 
dès qu'ils sont bien colorés et se détachent fadile- 
ment des pédoncules. Les fraises ont une texture 
assez fragile. Elles doivent être monipulées avec 
précaution et ne se conservent guère plus de 24 
à 48 heures au réfrigérateur. Elles supportent mal 
la congélation et la stérilisation, qui dénoturent le 
parfum et la qualité intrinsèque des Fruits. 
Ennemis et maladies : l'aroignée rouge est fré- 
quente, surtout les années chaudes et sèches. 
Doucher le feuillage limite le développement des 
acariens. Le Phytophthora (un champignon souter- 
rain) colore les feuilles en rouge bleuté, avant 
qu'elles ne se flétrissent par temps chaud. Les 
plontes restent chétives, et les fruits prennent un 
mauvais goût. Lo variété ‘Sengano’ est peu sen- 
sible à ce champignon pathogène. La pourriture 
grise (le botrytis) couvre les feuilles, les leurs puis 
les fruits d'un duvet gris. Les plantes doivent être 
détruites. ‘Selva’ et Sengana’ sont résistantes. 
Limitez les engrais azotés dont l'excès favorise le 
botrytis. L'oïdium développe un poudrage blon- 
chôtre sur et sous les feuilles, qui se recourbent en 
forme de « cuillère » et prennent des tonalités rou- 
geûtres. Les fruits attaqués sont mal formés et 
atrophiés. ‘Belrubi' et ‘Gorella’ sont résistantes à 
l'oïdium. La maladie des taches noires (onthrac- 
nose) se développe sur les fruits môrissant ou déjà 
môrs. Îl faut arroser au pied des plantes et non sur 
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A ‘Humi Gento' : remontant, productif. 


le dessus, pailler le sol et réduire la densité de 
plantation (au moins 30 cm entre choque pied). 
Diverses viroses, transmises por les pucerons et la 
multiplicotion de plants contaminés, attaquent les 
froisiers. Les feuilles se déforment, se crispent, se 
tachent de mouchetures ou se morbrent, les 
pétioles se nanifient. Il n'existe aucun traitement. 
Les plantes doivent être arrachées et il faut replan- 
ter, à un autre endroit, des plants de fraisiers sélec- 
tionnés et indemnes. La chlorose est fréquente 
dans les sols calcaires. Il faut apporter un amende- 
ment organique acide (terreau forestier, tourbe). 

Comportement en pot : la fraise produit aisé- 
ment en suspension ou dans de grandes jorres per- 
cées de plusieurs ouvertures. Il est préférable de 
choisir des variétés remontantes comme ‘Reine des 
vallées’ ou ‘Mara des bois’. Utilisez un terreau riche 


À ‘Moro des bois’ : remontant, savoureux. 
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et n'oubliez pos de prévoir un bon drainage. Les 
apports d'engrais seront réguliers en cours de sai- 
son, car le froisier est une plante gourmande. 

Espèces et variétés : il existe plus de 600 varié- 
tés de froises! Créer une nouvelle variété de fraise 
demande entre huit et dix ans. On peut estimer qu'il 
en sort une sur 10 000 à 20 000 semis! La plus pré- 
coce est ‘Gariguette’ (non remontante), d'une très 
bonne qualité gustative, qui a été obtenue en 1977 
por l'INRA de Montfovet. Elle se reconnoît à sa forme 
conique et à sa robe rouge-orangé. La chair moel. 
leuse est juteuse, acidulée. C'est lo variété phore des 
professionnels, qui représente près de 20% de lo 
production française. ‘Pajaro’ produit en même 
temps, donnant des fruits en forme de gros cœurs 
rouge foncé. À partir du mois de moi, on commence 
à récolter ‘Elsanto’, une grosse fraise ronde, rouge 
rubis, peu acidulée. ‘Favette’, aux fruits réniformes, 
remonte seulement dans les sols fertiles. ‘Dorselect’, 
conique, au parfum soutenu et juteuse à souhait. 
“Gigoulette’, croquonte, suit de près. À partir de lo 
méjuillet arrivent ‘Gorello’, conique non remontante, 
très vigoureuse, délicieuse mais ou parfum varioble 
selon les années ; “Seascape', à gros fruits ronds et 
juteux ; ‘Mara des bois’, d'obtention française 
(Marionnet 1992), est une variété remontonte, 
rouge brique, à chair tendre, idéale pour le jardin, 
fruit petit, conique et allongé, ou goût très typé de 
fraise des bois. ‘Elsanta', conique, rouge vif, est à 
réserver pour les confitures. ‘Selva’, grosse, conique, 
rouge flamboyant, est plutôt destinée à la pâtisserie. 
Les variétés anciennes ont petit à petit été abandon- 
nées, mais quelques-unes sont encore cultivées par 


< Le fraisier des Alpes : une espèce souvage à petits fruits. 


À ‘Ostoro’ : remontant, très résistant. 
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À Froïses des bois : non remontant. 


TOUT SAVOIR 

L'histoire de la fraise à gros fruits remonte à 
1714, lors de l'expédition américaine de l'ingé- 
nieur Amédée François Frézier (1682-1773), 
chargé par Louis XIV, d'observer les fortifico- 
tions portuaires du Chili et du Pérou. Plus pas- 
sionné par la botanique que par les velléités 
guerrières du Roi Soleil (qui mourro un an plus 
tard en 1715), François Frézier découvrit de 
gros fruits près de la ville de Conception au 
Chili. Cette plante (Fragaria chiloensis) ne fruc- 
tifia qu'en présence d'un outre fraisier 
d'Amérique, le fraisier de Virginie (Fragaria vir- 
giniana). De ce croisement naquit une plante 
appelée à l'époque « fraisier ananas » 
(Fragoria ananassa), qui est à l'origine de 
toutes les fraises que nous consommons ou cul. 
tivons aujourd'hui. À l'époque, la fraise est vite 
devenue symbole de plaisir d'amour. Au x 
siède, on surnommait « fraises » les tétons des 
femmes, ce qui entraîna la locution « aller aux 
fraises » comme synonyme de flirter. 


les amateurs. C'est le cos de ‘Madame Moutot’, 
créée en 1906, aux très gros fruits rouge foncé, au 
porfum puissant, très sucrée, Parmi les fraises à 
petits Fruits (fraises des quatre saisons), ‘Reine des 
vallées’ ressemble beaucoup à la fraise des bois 
“Alpine blanche’, très parfumée, à la chair jaune 
pôle. Aucune n'émet de stolons et les deux variétés 
produisent jusqu'aux gelées. 

Parties utilisables : lo portie charue qui 
accompagne les fruits (la fraise), et parfois les 
feuilles et les rhizomes en médecine populaire. 
Valeur nutritive : 35 Kcal/100 g, avec seulement 
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À Fovette' : non remontant, vigoureux. 


7% de glucides, la fraise est composée à 89,5% 
d'eau. Riche en vitamine € (60 mg/100 g, soit plus 
que l'orange), 125 g de fraises couvrent les besoins 
journaliers en vitamine C. Le fruit renferme aussi des 
vitamines E et K, oinsi que des fibres et divers sels 
minéraux importants : potassium (150 mg/100 g), 
brome, calcium, fer, iode, magnésium, soufre. La 
froise contient aussi des principes qui ralentissent le 
vieillissement cellulaire, comme l'acide folique (vito- 
mine B9), qui fait parfois défaut aux personnes 
âgées. L'allergie aux fraises, qui se traduit par une 
urticaire, s'explique por une hypersensibilité à l'his- 
tamine. Les jeunes feuilles des fraisiers des bois sont 
comestibles : on peut en ajouter quelques-unes aux 
solodes. Elles sont ostrngentes, mais ce caractère 
diminue avec la cuisson. 


À ‘Gariguette’ : non remontant, précoce. 


A ‘Sengano' : non remontant, tardif. 


A ‘Gorella’ : non remontant, productif. 


Utilisation : lo fraise se déguste crue, nature ou 
avec du sucre. Elle excelle dans les pâtisseries, les 
glaces, les coulis, les compotes, les confitures, mais 
supporte mal les cuissons longues. Servie presque 
tiède, ropidement passée à la poêle ou sur le gril, 
son parfum se renforce. Elle se marie bien avec la 
crème froîche, le vin, les épices (dont le gingembre 
et la menthe), les fruits exotiques et les agrumes. 
Conseil Truffaut : méfiez-vous des fraises des 
bois. Elles peuvent ovoir été contaminées por l’échi- 
nococcose. Ce parasite, que l'on retrouve dans les 
excréments des chiens ou des renards, forme des 
kystes dangereux chez l'être humain. Cuisez les 
fruits, car la chaleur détruit le parosite à coup sûr. 

fruits. D 


Froisier ‘Ananas’, le 


premier hybride à gros 
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Les meilleures variétés de fraises 
NOM VARIÉTAL FORME DATE DE RÉCOLTE OBSERVATIONS 
Belrubi ÉŸ | Fin juin | Productive, sensible à l’oïdium. 
S — 
Favette V4 Mai | Production dès avril dans le Sud. 
Gariguette é *4 Début juin | Remontée possible en sol fertile. 

1 
Gorella + me] | Juin | À éviter en climat chaud et sol calcaire. 
Mara des bois | Fin juin, septembre | Un vrai parfum de fraise des bois. 
Ostara ro | Juin-octobre r Savoureuse, craint la sécheresse. 
Rabunda £ | Juin-octobre | Productive, résiste aux maladies. 
Reine des vallées | De juin aux gelées | Tout petits fruits, pas de stolons. 4 

\ 
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Framboisier 


À Fromboises jaunes Golden Berry’ : très douces. 
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FRAMBOISIER 
Rubus idaeus 
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PETIT FRUIT RUSTIQUE 

Cet arbuste buissonnant et drageonnant forme 
des rameaux épineux qui atteignent 2 m de haut. 
Synonyme : ronce du Mont-Ida. 

Famille : Rosocées. 

Origine : le framboisier est endémique des zones 
montagneuses d'Europe, où il pousse en lisière de 
forêt. Son étymologie vient d'ailleurs de la contrac- 
tion du terme « fraise des bois ». 

Feuilles : caduques, de 10 à 15 cm de long, com- 
posées de trois à sept folioles, dentées, vertes des- 
sus, blanchôtres, duveteuses, dessous. 

Floraison : en mai-juin, les pousses lotéroles por- 
tent des fleurs simples, blanches, à ding pétales, 
réunies en corymbes lâches. Elles sont pourvues de 
plusieurs pistils, qui, après fécondation, donnent 
un ensemble de drupéoles, petites boules de pulpe 
contenant un minuscule noyau, dons lequel se 
trouve la graine. Les drupéoles se regroupent pour 
former une drupe sur un réceptade conique blanc. 
Exposition : de préférence à mi-ombre, ou au 
soleil léger dans les régions du nord de la Loire. 


Les framboises sauvages : un goût d'une rare finesse. 
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Sol : légèrement acide, bien droinant, ni trop sec 
en été, ni gorgé d’eau en hiver. Assez humifère. 
Fertilisation : apportez une dose d'engrais de 
fond pour arbres fruitiers en automne et un engrais 
« petits fruits » au démarrage de la végétation. En 
automne et au printemps, n'hésitez pas à verser 
15 cm de compost bien mûr ou pied des plantes. 
Entretien : binez entre les rangs, mais pas trop 
profondément, car le framboisier développe des 
racines assez superficielles. Palissez régulièrement 
les nouveaux rejets. Le framboisier ne doit pos 
manquer d'eau quand les fruits grossissent et 
môrissent. Comptez un arrosoir tous les deux jours 
por plante, en cos de forte chaleur. Paillez le sol 
avec un mulch d'écorces, pour limiter l'évaporo- 
tion. Une rongée de framboisiers peut produire 
régulièrement pendant 6 à 10 ans. Après, le ren- 
dement diminue et il faut envisager de replanter 
des jeunes pieds dons un outre endroit du jordin. 
Taille : supprimez les drageons en sumombre. 
Chez les fromboisiers non remontants, toillez en 
février, à 10 cm du sol, les tiges ayant fructifié, car 
elles ne produiront plus. Supprimez également 
toutes les pousses qui vous paraissent chétives. On 
conserve en général une dizaine de tiges par mètre 
linéaire. Pour les framboisiers remontants, toillez 
après la dernière récolte l'extrémité des tiges oyant 
porté des fruits. La partie inférieure produira l'an- 
née suivante puis sera robattue, Les jeunes pousses 
de l'année sont coupées entre 70 et 80 cm de hout. 
Multiplication : orochage et repiquoge des 
rejets munis d'un maximum de racines. Ils suppor- 
tent mal le dessèchement, c'est pourquoi il fout les 
repiquer immédiatement dons un trou bien bêché, 
profond d'ou moins 20 cm. Après plantation, rabat- 
tez toutes les tiges à 20 cm du sol. Les boutures de 
racines, entre novembre et mars, sont très faciles à 
réussir, sauf en période de gel. 

Récolte et conservation : les framboises sont 
cueillies quand elles sont bien colorées et se déta- 
chent facilement de leur réceptacle. Lo fragilité du 
fruit interdit sa conservation ou réfrigérateur plus de 
24 à 48 heures. Sa richesse en eau et en sucres fovo- 
rise le développement des champignons et des bac- 
téries. En revanche, lo framboise se congèle bien. 
Pour les confitures, utilisez les fruits immédiate- 
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ment après la cueillette, car une enzyme naturelle, 
la pectinase, détruit la pectine des fruits dès qu'ils 
sont récoltés, abaissant ainsi leur pouvoir gélifiant. 
Ennemis et maladies : lo pourriture grise pro- 
voque des taches blanchôtres sur les fruits. Le ver 
des framboises, un coléoptère de 3 mm de long, 
pond dons les fleurs. Ses larves, qui ressemblent à 
des petits vers blancs, se développent dans les 
fruits. Les plantes âgées peuvent être attaquées 
par une bactérie, qui provoque un choncre sur les 
racines. 1! n'y o pas de traitement, il faut arracher 
le pied. Oidium, pucerons, dessèchement, taches. 
Comportement en pot : difficile, car le fram- 
boisier, drageonne trop. Une culture à éviter. 
Espèces et variétés : il existe deux types de 
fromboisiers. Les non remontants fructifient en juin- 
juillet sur les pousses de l’année précédente. Por 
ordre de maturité, citons : ‘Malling Promise’, déli- 
deux fruit de table, qui résiste mal ou transport. 
Vigoureux, il réussit mieux sur les sols non cal: 
caïres. “Malling Exploit', aux gros fruits rouges, 
s'adapte partout, sauf en conditions trop sèches. 
“Golden Queen’, variété ancienne peu sensible au 
botrytis, donne en juillet des fruits blancs. ‘Amber!, 
à fruits jaune d'or clair, que les oiseaux semblent 
dédoigner, car la couleur les attire moins que le 
rouge. La plante est assez peu épineuse. ‘Meco', 


fée gourmande 
C'est mon fruit préféré, un fruit fro- 
gile, à manipuler le moins pos- 
Sible. Depuis l'enfance, au plus 
profond de moi, est inscrite la a- 
veur de la framboise sauvage, un 
arôme puissant et herbacé. Les variétés cul- 
tivées sont plus avenantes, mais si variées 
| que je dois les goûter toutes lorsque j'en 
| ochète. Je vous invite à ne pas vous fier aux 
opporences et à planter au minimum trois 
variétés, afin d'étendre la saison de récolte et 
de découvrir à la dégustation celle que vous 
| préférez. Et puis, trois framboises au fond 
d'une flüte de cham- 
| pagne, c'est si joli, 


| non? nent Gno 
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créé par l'INRA, produit durant cinq semaines. 
Parmi les remontants qui fructifient en juillet, puis 
en septembre : ‘Zeva', peu épineux, aux gros fruits 
fermes et savoureux, remonte vite en sol riche. 
Inutile de le polisser. ‘September’, à la saveur aci- 
dulée, donne une deuxième récolte presque aussi 
importante que lo première. Il accepte tous les sols, 
même lourds. ‘Autumn Bliss’, à gros fruits précoces. 
‘Héritage’, aux fruits fermes et sucrés qui résistent 
bien à la congélation, remonte vigoureusement en 
septembre. ‘Jaune’, aux fruits dorés doux et sucrés, 
résiste bien aux maladies. 

Parmi les variétés anciennes, citons, ‘Bois blanc’, 
une variété de Haute-Savoie, très aromatique, 
remontante et ‘Lloyd George’, qui produit surtout 
en début de saison, est indifféremment cassée 
dans les non remontants ou dans les remontants. 
Il existe des hybrides de mûres et de framboises 
offrant lo fermeté de la mûre et le parfum de lo 
framboise. ‘Loganbery’ (voir p.348). ‘Toybeny’ 
{voir p.458), tandis que ‘Boysenbery’ donne de 
grosses mûres aussi juteuses que des framboises. 
Parties utilisables : les fruits et les feuilles. 
Valeur nutritive : 38 Kcal/100 g. La framboise 
renferme de lo vitamine € (25 mg/100 g) et est 
très riche en éléments minéraux : magnésium, cal- 
dum, fer (avec 0,7 mg/100 g, c'est l'un des fruits 
les mieux pourvus). Riche en fibres, la framboise 
régule le transit intestinal. Les feuilles sont astrin- 
gentes, toniques, diurétiques et dépuratives. La 
richesse en acides organiques contribue à rééquili- 
brer le pH du sang après un effort sportif. 
Utilisation : crue, nature ou ou sucre; dons les 
pôtisseries, en jus, en coulis, en sorbets, en confi- 
tures, en gelées ou pour porfumer le vinaigre. On 
en fait des eaux-de-vie et des liqueurs. Les feuilles 
fraîches sont appliquées sur les abcès. L'infusion, 
de 50 g/1 de feuilles, se boit entre les repas pour 
foire baisser la fièvre ou équilibrer l'intestin. 
Conseil Truffaut : utilisez les framboisiers en 
haies le long d'un grillage. Ils joueront un rôle pro- 
tecteur por leurs épines et séduisant par leurs fruits. 


FRUIT DE LA PASSION voir Grenadille. 


Teva’ : remontante, à fruits énormes, grande vigueur. b> 
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À ‘Malling Promise’ : non remontant, à gros fruits. 


cp 


1 317 


Framboisier 


GENÉVRIER COMMUN 


Juniperus communis 
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PLANTE CONDIMENTAIRE 

Ce conifère très rustique, au port dressé ou étalé, 
mesure de 0,50 m à 4 m de haut. 

Synonymes : ginébré, genièvre, péteron. 
Famille : Cupressacées. 

Origine : lieux incultes d'Europe et d'Asie. 
Feuilles : de 3 à 5 cm de long, persistantes et 
rigides, piquontes, fines et linéaires. 

Horaison : joune-vert, insignifiante. Les fleurs sont 
suivies par des « baies » pruineuses, constituées 
d'écailles chamues, soudées. D'abord vertes, elles 
môrissent l'année suivante, virant au bleu-noir. 
Exposition : plein soleil, même oride. 

Sol : bien drainé, même sec, pierreux, sablonneux. 
Fertilisation : apportez chaque année, au prin- 
temps, une dose d'engrais pour conifères. 
Entretien : désherboge. Inutile d'arroser. 

Taille : supprimez les rameaux secs. 
Multiplication : semis en septembre. Repiquez 
les plantes qui atteignent 5 cm de hout. Boutures 
à talon en août-septembre, à l'étouffée. 

Récolte et conservation : les fruits mûrs se 
récoltent en automne. On les fait sécher en couche 
mince, à l'ombre, dons une pièce bien aérée. 
Ennemis et maladies : cochenilles. 
Comportement en pot : les variétés naines, 
comme ‘Compresso', qui ne dépasse pas 1 m de 
haut, ‘Green Carpet, ‘Horizontalis Glauco' ou 
"Depressa’, qui s'étalent, conviennent en pots. 
Espèces et variétés : Juniperus oxycedrus donne 
l'huile de code, utilisée comme vermifuge en 
médecine vétérinaire. Juniperus sabino sert d'anti- 
mites et s'emploie en homéopathie. 

Parties utilisables : les fruits, les feuilles. 
Propriétés : les baies de genièvre sont avont tout 
aromatiques et possèdent des propriétés diuré- 
tiques, stomachiques, stimulontes et dépuratives. 
Utilisation : les fruits parfument la choucroute, le 
jambon fumé, les pâtés, les courts-bouillons, le gin, 


La racine de gentiane jaune a une saveur très amère. 
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l'aquavit et le péket (boisson alcoolisée belge). La 
médecine populaire en fait des tisanes (10 g/1). 
N'en abusez pos, cela provoque des iritations 
rénales. Tirée des feuilles, l'huile essentielle s'ap- 
plique sur les ulcères, les lumbagos et les névralgies. 
Conseil Truffaut : pensez à lier les branches en 
hiver pour que la neige ne déforme pas définitive- 
ment la silhouette de ce conifère très décoratif. 


Gentiana lutea 
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PLANTE AROMATIQUE 

Cette vivace montagnarde, que l'on rencontre jus- 
qu'à 2 500 m, atteint 1,50 m de haut. 
Synonymes : grande gentiane, gentiane offici- 
nole, quinquino indigène, jansonno. 

Famille : Gentionacées. 

Origine : régions montagneuses de l'Europe. 
Feuilles : de 15 à 30 cm de long, opposées, ovales, 
lancéolées, fortement nervurées, sons pétiole. 
Floraison : en juillet, les fleurs joune d'or sont 
disposées en verticilles denses, à l'aisselle des 
feuilles, sur les deux tiers supérieurs de lo tige. 
Exposition : plein soleil. 

Sol : neutre, surtout bien drainé, même pauvre. 
Fertilisation : un poillis organique en automne. 
Entretien : désherbez au pied des jeunes plants. 
Taille : coupez à l'automne les tiges défleuries. 
Multiplication : semis, en automne, en pots de 
10 cm. Hivernez sous châssis. 

Récolte et conservation : les longues racines 
cylindriques sont arrachées à l'automne à l'aide 
d'une fourche à deux dents, puis coupées en tron- 
çons et séchées durant deux semaines. 

Ennemis et maladies : limoces, rouille. 
Comportement en pot : culture à déconseiller. 
Espèces et variétés : lo gentiane pourpre 
(Gentiona purpurea) et la gentione ponctuée 
(6. punctata) possèdent des propriétés similoires. 
Parties utilisables : les racines. 

Propriétés : lo gentione stimule lo digestion et 
posséderait des vertus fébrifuges. 

Utilisations : apéritif, liqueur, vin de gentione. 


E GENTIANE JAUNE 
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Conseil Truffaut : ne confondez pos la gentione 
ovec le vératre, une plonte d'ospect similaire mais 
violemment toxique : une dose de 1 g de rhizome 
de vérotre s'ovère mortelle pour l'homme ! Lo gen- 
tiane possède des feuilles opposées et des fleurs en 
verticilles denses. Chez le vératre, les feuilles sont 
olternes et les fleurs portées en larges grappes. 


GÉRANIUM 


Geranium robertianum 
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PLANTE OFFICINALE 

Cette petite annuelle, commune dans les haies et 
dons les décombres, atteint 30 cm de hout. 
Synonymes : herbe à Robert, herbe de Saint- 
Robert, herbe du roi Robert, bec-de-grue. 

Famille : Géraniocées. 

Origine : Fronce et Europe. 

Feuilles : de 5 à 8 cm de long, découpées en trois 
à dnq folioles qui ressemblent à du persil. Elles 
dégagent une odeur caractéristique de punaise 
Foraison : de moi à octobre, des bouquets de 
fleur simples de 1 cm de diamètre, à 5 pétales. 
Exposition : ombre ou mi-ombre. 

Sol : bien drainé, humifère, même sec et pauvre. 
Fertilisation : un fertilisont organique à base de 
fümiers et d'algues au moment de lo plantation. 
Entretien : binez et sordez régulièrement. 
Taille : orrachez lo plante juste ovont l'hiver. 
Multiplication : l'herbe à Robert se ressème 
spontanément ovec une grande facilité 

Récolte et conservation : prélevez les jeunes 
feuilles froîches, au fur et à mesure des besoins. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signler. 
Comportement en pot : culture sons intérêt 
Espèces et variétés : Geranium songuineum 
s'emploie comme hémostatique. Geranium tubero- 
sum développe des tubercules comestibles. 
Parties utilisables : les feuilles. 

Propriétés : les feuilles du géranium onnuel sont 
diurétiques, ostringentes, antihémorragiques 
Utilisation : les feuilles froîches hachées soula- 
gent les irritations de la peau ou sont appliquées 
pour cicatriser les blessures et les coupures. 
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Conseil Truffaut : vous pouvez utiliser la décoc- 
tion (200 g/l) en gorgarisme contre les maux de 
gorge. Plantez l'herbe à Robert en rocaille. 


GÉRANIUM ROSAT 


Pelargonium graveolens 
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PLANTE AROMATIQUE 

Cette vivace non rustique forme un buisson bien 
ramifié de 40 à 60 cm de haut. 

Synonyme : pélorgonium odorant. 

Famille : Géraniacées. 

Origine : Afrique du Sud (région du Cap). 
Feuilles : de 10 à 15 cm de long, très découpées, 
au toucher rugueux, dégageant une odeur de rose. 
Foraison : de moi à octobre, des bouquets de 
fleurs mauves de 2 à 3 cm de diamètre. 
Exposition : pleine lumière et forte chaleur. 

Sol : bien drainé, humifère et un peu colcaire. 
Fertilisation : en ovril et en septembre, apportez 
une dose d'engrais longue durée pour fleurs. 
Entretien : binoge, sarcloge, arrosage. 

Taille : ou tout début du printemps, robottre 
toutes les tiges à 10 om de leur point de départ. 
Multiplication : bouturage en juillet-août. 
Récolte et conservation : la plonte est totale- 
ment rabattue entre août et octobre. 

Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : sons problème dons un 
contenant de 25 cm, bien drainé ou fond. 
Espèces et variétés : P capitatum, P. roseum et 
P odoratissimum sont aussi utilisés en parfumerie. 
Parties utilisables : les feuilles. 

Propriétés : les feuilles du géronium rosot 
contiennent une essence ou parfum de rose, dont le 
consituant principal, le géraniol, est antiseptique. 
Utilisation : les feuilles froîches sont distillées 
immédiatement après la récolte et sont utilisées 
pour remplacer lo rose dans lo cosmétologie. 
Conseil Truffaut : rentrez les pélorgoniums à 
feuillage odorant dans une véranda pour l'hiver, 
ces plontes ne supportant pos la gelée. 


Pelargonium graveolens ‘Lady Plymouth® : panaché. 
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Le géranium herbe à Robert est un bon hémostatique. 
… TE ? 


Le géranium rosat donne un extrait au parfum de rose. 
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Gingembre 
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GINGEMBRE 
Zingiber officinale 
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PLANTE AROMATIQUE EXOTIQUE 

Le rhizome de cette plante vivace tropicale qui 
atteint 2 m de haut possède une saveur épicée. 
Famille : Zingibéracées. 

Origine : sons doute l'Inde et la Malaisie. 
Feuilles : les tiges fines sont garnies de feuilles 
oblongues, lancéolées, de 10 à 15 cm de long. 
Floraison : de longues tiges portent des épis de 
15 à 20 cm de long, aux petites fleurs verdôtres. 
Exposition : ombre et chaleur (minimum 10 °C). 
Sol : riche, humifère, bien drainé, consistant. 
Fertilisation : à lo plantotion, incorporez du 
fumier en granulés à la terre d'origine. 

Entretien : buttez les pousses à leur sortie du sol. 
Taille : éliminez les tiges qui jaunissent. 
Multiplication : division de touffe en automne. 
Récolte et conservation : prélevez les jeunes 
rhizomes pendant la période de croissance. Le gin- 
gembre se conserve plusieurs semaines. 

Ennemis et maladies : cochenilles, taches. 
Comportement en pot : possible dons un conte- 
nont d'au moins 40 cm de large, bien drainé. 
Espèces et variétés : en Asie, on distingue dif. 
férentes qualités de gingembre por lo couleur du 
thizome (blanc, jaunûtre, rouge vif ou bleu) et por 
la quontité de fibres renfermée. 

Parties utilisables : les rhizomes. 

Propriétés : le gingembre facilite la digestion. 1! 
contient un peu de vitomine C, B et des oligoélé- 
ments variés. || est réputé aphrodisiaque. C'est un 
tonique, qui donne une impression de chaleur. 
Utilisation : frais, séché, réduit en poudre ou 
confit, le gingembre porfume les vinaigrettes, les 
légumes, les viandes, les crevettes, les glaces. Il 
s'associe bien à la connelle dans les pôtisseries. 
Conseil Truffaut : lo consommation de gin- 
gembre peut être irritonte pour les personnes fra- 
giles. Réduit en poudre, il est moins agressif, mais 
aussi beaucoup moins goûteux. 


% Le dou de girofle et constitué par le bouton Hloral. 
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GIRAUMON 
Cucurbita maxima 
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LÉGUME FRUIT 

Cette courge annuelle coureuse se développe en 
un laps de temps très court, sur près de 2 m. 
Synonymes : turbon, bonnet de Turc. 

Famille : Cucurbitacées. 

Origine : Mexique et Amérique du Sud. 
Feuilles : les longues tiges munies de villes por- 
tent de lorges feuilles de 20 à 30 cm de diamètre, 
découpées en cinq lobes arrondis. 

Horaïson : les fleurs femelles, jounes, donnent 
des fruits de 3 à 4 kg, renflés en forme de turban, 
à l’épiderme panaché de vert, jaune et orange. 
Exposition : soleil pour une bonne moturotion. 
Sol : riche, humifère, bien droiné mais ne man- 
quont jomais d'eau, assez consistant et profond. 
Fertilisation : incorporez au trou de plantation 
une pelletée de bon compost. Puis, tous les mois, 
donnez une dose d'engrais liquide « tomates ». 
Entretien : désherbez, binez. Guidez lo plante 
pour qu'elle n'envahisse pas les massifs voisins. 
Taille : pincez les tiges après lo deuxième feuille, 
puis au-dessus d'un fruit déjà formé. 
Multiplication : semis, à 20 °C, de 3 graines por 
godet en avril. Plantation en pleine terre en moi. 
Récolte et conservation : avant les gelées. Les 
fruits ne doivent subir aucun choc, sinon ils pour- 
fissent de l'intérieur. À température ambiante, le 
giraumon se conserve entre 4 et 5 mois. Coupé, il 
résiste une semaine dans le bas du réfrigérateur. 
Ennemis et maladies : araignées rouges, puce- 
rons, oîdium, pourriture grise. 

Comportement en pot : dans un contenant de 
40 cm, avec des apports d'engrais fréquents. Pincez 
la fige pour ne laisser que deux fruits par pied. 
Espèces et variétés : ‘Turbon d'Alodin’, à petits 
fruits, avec des panachures plus marquées. 
Parties utilisables : les fruits et les fleurs. 
Valeur nutritive : 20 Kcal/100 g. Le giroumon 
est diurétique et apporte du potossium. Riche en 
caroténoïdes et en fibres, il protège les cellules du 
vieillissement et favorise le transit intestinal. 
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Utilisations : cuit, en potage, en purée, en 
tartes, en gratin et même en confiture! On peut 
farcir les fleurs et les frire en beignets. 

Conseil Truffaut : ne stockez pos le giraumon 
sur un buffet en bois. S'il pourrit, les taches sont 
indélébiles ! Utilisez le fruit évidé comme soupière. 


GIROFLIER 
Syzygium aromaticum 


PLANTE AROMATIQUE EXOTIQUE 

Cet arbre non rustique, qui dépasse 12 m de 
haut, donne une des épices les plus appréciées. 
Synonyme : tête rouge de Zanzibar. 

Famille : Myrtacées. 

Origine : Indonésie (îles Moluques). 

Feuilles : de 8 à 12 cm de long, ovales à loncéo- 
lées, coriaces, fortement odorantes, persistantes. 
Foraïson : les boutons, verts, donnent naissance 
à de petites fleurs pourpres à quatre pétales. 
Exposition : semi-ombrogée, chaude (15 °C 
minimum), humide, protégée des vents dominants. 
Sol : très acide, humifère, frais, sableux, profond. 
Fertilisation : au printemps, apportez une dose 
d'engrais universel. Paillez avec du compost. 
Entretien : désherbages réguliers, arrosages. 
Taille : supprimez le bois mort. 

Multiplication : bouturage herbacé au printemps 
sous abri, à l'étouffée, avec chaleur de fond. 
Récolte et conservation : les boutons oraux 
sont récoltés, en été et en hiver, quand l'arbre atteint 
six à sept ans. Séchés au soleil, ils virent au brun. 
Ennemis et maladies : cochenilles. 
Comportement en pot : culture à déconseiller. 
Espèces et variétés : seule l'espèce est cultivée. 
Parties utilisables : les boutons floraux séchés 
dégagent une odeur piquante et sucrée. 
Propriétés : ontiseptiques et analgésiques, les 
dous de girofle étaient utilisés en Chine à des fins 
médicales (troubles intestinaux). Les dous, les 
feuilles et les tiges distillés donnent de l'eugénol, 
qui entre dans lo fabrication des dentifrices. 
Utilisation : comme épice pour porfumer 
bouillon, pot-au-feu, marinade et poudre de curry. 
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Conseil Truffaut : piguez des clous de girofle 
dans un citron et placez l'ensemble dans une pen- 
derie comme antimite et parfum noturel. 


F# GLACIALE voir Ficoïde glaciale. 
GLYCINE 
Wisteria spp. 


FLEUR COMESTIBLE 

Cette plante grimpante omementale à la vigueur 
légendaire peut atteindre 20 m de hout. 
Famille : Fabacées (Légumineuses). 

Origine : Chine et Japon. 

Feuilles : caduques, de 20 à 40 om de long, divi- 
sées en 11 à 19 folioles, ovales, vert clair. 
Floraïson : avant les feuilles, de longues grappes 
de fleurs papilionacées, mauves ou blanches. 
Exposition : plein soleil, bien aérée. 

Sol : profond, frais, pos trop calcaire. 
Fertilisation : un apport d'engrais universel 
chaque année, en mars, suffit. 

Entretien : palissoges, pincements, désherbages. 
Taille : en février, laissez deux bourgeons par tige. 
En été, coupez les branches trop longues. 
Multiplication : bouturoge herbacé de pousses 
latérales en juin. Greffage sur Wisteria chinensis. 
Récolte et conservation : les bautons floraux 
non épanouis se prélèvent et se consomment frais. 
Ennemis et maladies : acariens, chlorose. 
Comportement en pot : culture à déconseiller. 
Espèces et variétés : Wisterio joponica (W. flori- 
bundo) Heurit avant W. chinensis. La première s'en- 
roule dans le sens des aiguilles d'une montre, la 
seconde dans le sens opposé. 

Parties utilisables : les jeunes boutons floraux. 
Valeur nutritive : très faible, on note la pré- 
sence de vitamines et d'éléments minéraux. 
Utilisation : les boutons floraux se consomment 
en beignets ou cuits à la vapeur. 

Conseil Truffaut : ne consommez surtout pos les 
graines, qui sont toxiques. 


Les fleurs de glycine sont consommées en beignets. b- 
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Si la giroflée possède un parfum 
suave, celui du dou de girofle est 
puissant et saisissant. Nos grands- 

mères en mûchaient pour calmer les 

rages de dents, car il possède de fortes vertus 
anesthésiantes. Voilà pourquoi en Indonésie 
(son pays d'origine), on en parfume des cigo- 
rettes qui vous « endorment la langue ». Dans 
notre cuisine, la girofle aromatise les bouillons 
de viandes, on les pique dons des oignons 
épluchés de manière à les retirer facilement 
en fin de cuisson. Vous pouvez aussi glisser un 
ou deux dous dans un moulin pour muscler un 
poivre noir qui aurait 
un peu perdu de 

sa superbe. 
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Glycine 


Glycine tubéreuse 


À Lo fleur d'hibiscus, très décorative, du gombo. 
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GLYCINE TUBÉREUSE 
Apios americana tuberosa 


LÉGUME ANCIEN (TUBERCULE) 

Cette vivace volubile, qui atteint 4 m, a failli 
remplacer la pomme de terre au xx siècle. 
Synonymes : chôtaigne, trogne, haricot sauvage. 
Famille : Fabacées (Légumineuses). 

Origine : est de l'Amérique du Nord : du 
Nouveau-Brunswick au Colorado, Texas, Floride. 
Feuilles : de 15 cm de long, découpées en cinq à 
sept folioles ovales ou lancéolées. 

Floraison : en été, des grappes denses et courtes 
de petites fleurs blanches à l'extérieur et pourpres 
à l'intérieur des corolles, agréablement odorantes. 
Exposition : plein soleil et chaleur. 

Sol : toute bonne terre bien drainée, profonde. 
Fertilisation : un engrais pour tomotes lui 
convient dans le courant de la végétation. 
Entretien : palissez et guidez lo plante. 

Taille : éliminez les pousses mal plocées. 
Multiplication : division des tubercules. 
Récolte et conservation : après deux ou trois 
ans de culture, les tubercules sont arrachés en été, 
avec une fourche-bêche. |ls se conservent en cave 
ou en silo, comme des pommes de terre. 
Ennemis et maladies : rien de vroiment sérieux. 
Comportement en pot : une culture à éviter. 
Espèces et variétés : Apios fortunei possède 
également des racines tubéreuses, mais ses fleurs 
sont jaune-vert. On la trouve au Japon et en Chine. 
Parties utilisables : les tubercules, de lo taille 
d'une noix ou d'un œuf, sont sucrés. 

Valeur nutritive : 80 Kcal/100 g. Les tubercules 
sont riches en amidon et extrémement nutritifs. 
C'était l'une des plantes de bose de l'alimentation 
des Indiens d'Amérique du Nord. 

Utilisation : foire rôtir ou bouillir les tubercules. 
Les déguster en purée, avec une noix de beurre. 
Conseil Truffaut : les tubercules étant reliés entre 
eux por les cordons racinaires, l'extraction est assez 
difficile. Prévoyez un sécateur pour les séparer. 


Les fruits du gombo se consomment comme les haricots. 
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GOMBO 
Abelmoschus esculentus 
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LÉGUME EXOTIQUE 

Cette plante annuelle, qui atteint 1 m de haut, 
est la vedette de la cuisine cajun en Louisiane. 
Synonymes : bonnet grec, okra, doigt de dame. 
Famille : Molvacées. 

Origine : nord-est de l'Afrique. 

Feuilles : de 15 à 20 cm de long, simples, à cinq 
ou sept lobes légèrement dentés. 

Foraison : les corolles, de 4 à 8 cm de diomètre, 
jounes ou cœur rouge, se transforment en fruits 
semblables à des piments à section hexagonale, 
verts, blancs ou rouges, aux côtes marquées. 
Exposition : plein soleil et chaleur obligatoires. 
Sol : riche, humifère et bien drainont. 
Fertilisation : une dose d'engrais liguide 
«tomates » une fois par mois. 

Entretien : binez, sarclez, orrosez copieusement. 
Taille : éliminez les feuilles jounes ou abîmées. 
Multiplication : semis en février-mars, sous abri; 
repiquage en godet, mise en place à mi-mai. 
Récolte et conservation : les gombos sont 
cueillis avant maturité, tendres et non fibreux. Frais, 
ils se conservent cinq jours dans le réfrigérateur. 
Ennemis et maladies : cochenilles sur les tiges. 
Comportement en pot : une culture à éviter. 
Espèces et variétés : ‘Blondy’, compact, résis- 
tant au froid; ‘Cojun Queen’, précoce, productif; 
‘Emerald’, très long, plonte volumineuse; 
Burgundy’, plante naine, ornementale; ‘Green 
Best F1”, précoce, résistant ou froid. 

Valeur nutritive : 19 Kcal/100 g. Le gombo est 
un légume mucilagineux, digeste et bien pourvu en 
vitamines (Cet B9) et en sels minéroux. || est très 
riche en colcium : 200 g de gombos opportent 
autant de calcium qu'un yaourt. 

Utilisation : cuit deux minutes à l’eau, le gombo 
est un excellent légume d'accompagnement des 
viandes. On le sert aussi en beignets ou en soupe. 
Conseil Truffaut : achetez le gombo en jeune 
plant, il vous donnera plus de satisfaction. 
Commencez lo culture sous un tunnel plastique. 
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GOURDE 
Lagenaria spp. 


LÉGUME EXOTIQUE (FRUIT) 

Cette grande plante annuelle grimpante, qui peut 
atteindre 10 m de long, porte de gros fruits. 
Synonymes : colebasse, coloquinte, courge d'or- 
nement, courge bouteille, amphore, cougourde. 
Famille : Cucurbitacées. 

Origine : régions tropicoles du globe. 

Feuilles : de 20 à 30 cm de diamètre, alternes, 
cordiformes, rêches au toucher. 

Foraison : entre juillet et septembre, la plante 
produit, à l'aisselle des feuilles, des leurs uni- 
sexuées, campanulées joune-orongé, suivies par de 
gros fruits aux formes inattendues. 

Exposition : plein soleil et choleur. 

Sol : meuble, très humifère, riche, profond. 
Fertilisation : à lo plontotion, incorporez une pel- 
letée d'amendement organique por plonte. 
Entretien : un bon désherbage en début de sai- 
son. Poillage ovec un film plastique, effeuillage. 
Yaïlle : coupez les tiges trop envahissontes. 
Multiplication : semis à 20 °C en ovil, en 
godets, mise en place à portir du 15 moi. 
Récolte et conservation : en octobre, prélevez 
Les fruits munis d'un long pédoncule et placez-les en 
cove. Les gourdes sèchent naturellement. Les varié- 
és comestibles sont consommées jeunes. 
Ennemis et maladies : le virus de lo mosoïgue 
du concombre rabougrit les plantes. 
Comportement en pot : dons un bac, installez 
le gourde dons un terreau riche et arrosez bien. 
Espèces et variétés : sont consommables : 
Massue d'Hercule’, en forme de poire; ‘Massue 
bague’, allongée. Pour la décoration, préférez : 
Æmphore', longue, vert foncé tacheté ou ‘Pélerine’. 
Porties utilisables : les jeunes fruits pour la 
consommation, les gros à vernir. 

Voleur nutritive : 15 Kcal/100 g. 

Utilisation : consommer comme des courgettes. 
Les gourdes décoratives sont peintes, cirées, vemies. 
Conseil Truffaut : utilisez les gourdes pour 
bobiller : barrière, dôture, treillage, arbre, pergolo. 
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GOYAVIER 
Psidium guajava 


FRUIT EXOTIQUE 

Cet arbre, qui atteint 10 m de haut, se pare 
d'une belle écorce marron qui s'exfolie. 
Synonymes : prune des sables, goyave. 
Famille : Myrtocées. 

Origine : Amérique tropicale. 

Feuilles : persistantes, de 15 cm de long, simples, 
ovales, aux nervures parallèles très marquées. 
Floraison : les fleurs blanches, odorontes, aux 
nombreuses étamines dorées, donnent des fruits 
très parfumés, arrondis, à la peau violette, blanche, 
jaune, rouge ou verte, lisse ou croquelée. 
Exposition : ensoleillée et chaude. Le goyavier 
peut supporter un gel court et occasionnel. 

Sol : bien drainé, plante très tolérante. 
Fertilisation : un apport d'engrais pour arbres 
fruitiers au printemps. Paillis organique en hiver. 
Entretien : orrosages, binages, paillages. 

Taille : contentez-vous d'équilibrer lo forme. 
Multiplication : les variétés fruitières sont gref- 
fées en écusson à œil poussant en moïjuin. 
Récolte et conservation : cueillez les goyoves 
juste avant lo moturité. Consommation « en frais ». 
Ennemis et maladies : cochenilles, pucerons. 
Comportement en pot : jeune, le goyavier peut 
vivre dans un bac de 40 cm de haut et de lorge. 
Espèces et variétés : les goyoves couramment 
commerciolisées sont de deux types : en forme de 
poire, à la chair rose ou blanche, au parfum de 
fraise; en forme de pomme, à la chair rose sau- 
moné, gronuleuse et à odeur musquée. 

Parties utilisables : les fruits et les feuilles. 
Valeur nutritive : 33 Kcal/100 g. La goyove est 
très riche en vitamine C, B3, PP. Les feuilles sont 
utilisées en infusion digestive. 

Utilisation : confiture, compote, jus, sorbet, coulis. 
Conseil Truffaut : les goyoves contiennent des 
petites graines très dures, impossibles à digérer. 
Filtrez-les lorsque vous en faites des confitures. 


La goyave a une chair épaisse, idéale pour faire du jus. D> 
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À Les jeunes gourdes sont cuisinées comme des courgettes. 
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À Lo gourde (calebasse} est un fruit à vocation utilitaire. 
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Goyavier 


Grassette vulgaire 


Le grémil officinal est un excellent diurétique. 
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GRASSETTE VULGAIRE 


Pinguicula vulgaris 


# À © 


PLANTE OFFICINALE (FEUILLE) 

Cette plante cornivore, de 5 à 10 cm de haut, se 
raréfie en raison du recul des zones humides. 
Synonymes : grassette, violette bâtarde. 
Famille : Lentibulariacées. 

Origine : endémique en France dans les régions 
montagneuses du Centre et du Sud-Ouest. 
Feuilles : de 2 à 5 cm de long, époisses, vert jou- 
nôtre, en rosette, couvertes d'une sécrétion col: 
lante destinée à piéger les insectes. 

Floraison : de longs pédoncules portent, en été, 
des fleurs violettes, roses ou blanches, solitaires, à 
lo corolle irrégulière munie d'un éperon 
Exposition : ombre ou mi-ombre. 

Sol : humide, spongieux, morécageux, acide. 
Fertilisation : opportez une dose, diluée à 50%, 
d'engrais pour orchidées en mars ou avril. 
Entretien : ne loissez pos la terre sécher. 

Taille : supprimez les fleurs et les feuilles fanées. 
Multiplication : semis en septembre ou en 
février, entre 13 et 18 °C, en miniserre sur de la 
tourbe humide. Division de touffes au printemps. 
Récolte et conservation : prélevez les feuilles, 
juste vont de les utiliser fraîches. 

Ennemis et maladies : limaces. 
Comportement en pot : excellent dons un 
mélange de sphaigne hachée et de tourbe. En été, 
posez le pot sur une soucoupe pleine d'eau. 
Espèces et variétés : les quaronte-six espèces 
de grassettes sont surtout utilisées en omement. 
Parties utilisables : les feuilles. 

Propriétés : le mucilage des feuilles fait cailler le 
loit. Le suc est cicatrisant, purgotif et vomitif. 
Utilisation : les feuilles fraîches sont appliquées 
sur les coupures, les blessures, les ulcères. 
Conseil Truffaut : comme toutes les plantes cor- 
nivores de France, la grassette sauvage est meno- 
cée de disparition. Cultivez plutôt les espèces d'ori- 
gine américaine, comme plontes d'intérieur. 


% Lo grenade fructifie bien jusque dans les Pays de Loire. 
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GRÉMIL OFFICINAL 
Lithodora officinale 
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PLANTE OFFICINALE 

Cette vivace buissonnante, à souche épaisse, se 
dresse jusqu'à 60 cm de haut. 

Synonymes : herbe aux néries, herbe aux perles, 
thé de Fontainebleau, larmille des champs. 
Famille : Boraginacées. 

Origine : les plaines de France et d'Europe. 
Feuilles : de 1 à 4 cm de long, persistantes, 
oltemes, simples, sons pétiole, réches. 

Hloraison : de moi à juillet, lo plante porte des 
entonnoirs blonchôtres, solitaires, découpés en cing 
petits lobes arrondis. Les fleurs sont suivies par des 
semences lisses et très dures. 

Exposition : plein soleil ou mi-ombre légère. 
Sol : le grémil croît dans les lieux incultes. Toutes 
les terres lui conviennent, sauf les plus acides. 
Fertilisation : inutile si la terre est bonne. 
Entretien : désherbez outour des jeunes plants. 
Taille : coupez les feuilles sèches en fin d'hiver. 
Multiplication : boutures de pousses latérales, 
en été, mises à raciner en pot sous châssis. 
Récolte et conservation : les feuilles sont 
cueillies avant la Aoraison, les fruits en octobre. On 
peut les conserver plusieurs mois après séchage. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : culture sons intérêt. 
Espèces et variétés : il existe un grémil bleu 
(Lithodora diffusa) utilisé comme couvre-sol. 
Parties utilisables : les feuilles et les graines. 
Propriétés : le grémil posse pour avoir une action 
onti-æstrogène et diurétique. Si vous ressentez une 
gêne dans l'œil, placez une graine sèche sous la 
paupière; la membrone mucilagineuse de lo 
semence gonfle et le corps étranger s'y fixe. 
Utilisation : décoction diurétique de graines 
(40 g/1). Les feuilles infusées (20 g/1) donnent le 
« thé d'Europe », adoucissant et rofraîchissant. 
Conseil Truffaut : les grémils d'omement, 
notamment Lithodora diffusa ‘Haevenly Blue’, sont 
assez sensibles au froid (minimum —7 °C). 
Prévoyez un paillis protecteur en hiver. 


GOURMAND 


GRENADIER 


Punica granatum 


OP LS 


FRUIT EXOTIQUE 

Cet arbuste décoratif, qui ne dépasse pas 6 m de 
haut, est bien moins frileux qu'on ne le croit. 
Synonyme : fruit de Carthage, dans l'Antiquité. 
Famille : Punicacées. 

Origine : Iron, Afghanistan, Méditerranée. 
Feuilles : de 4 à 8 cm de long, caduques, 
oblongues, rougeûtres à la naissance puis vertes, 
creuses, portées par des rameaux épineux. 
Floraison : des tubes épais, rouge-arangé vif, 
s'épanouissent en été. Les fleurs sont suivies par 
des fruits ronds et très durs, de la taille d’une petite 
pomme, qui contiennent des graines entourées 
d'une pulpe plus ou moins sucrée et transparente. 
Exposition : plein soleil, assez chaude. 

Sol : riche, profond, calcaire ne se desséchant pos. 
Feriilisation : apportez un engrois pour arbres 
fruitiers en ovril. Un paillis organique en octobre. 
Entretien : désherbez, arrosez par temps sec. 
Taille : oprès lo plantation, formez le grenadier en 
gobelet, avec trois branches moîtresses. Les fruits 
se cueillent sur les rameaux de l'année. Éliminez 
les rameaux morts et ceux qui ont fructifié. 
Multiplication : le semis au printemps donne 
des francs sur lesquels on greffera les variétés frui- 
tières, en juillet-août, en écusson à œil dormant. 
Récolte et conservation : cueillez les grenades 
ovont leur maturité, à partir d'octobre. Elles se 
conservent deux mois dons le bas du réfrigérateur. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : ‘Nono’, aux fleurs 
doubles rouge minium, qui ne donne pas de fruits. 
Espèces et variétés : ‘Fino’, ‘Tendrol, 
‘Provence’, ‘Tendrar’, ‘Hicoz’ produisent des fruits. 
Parties utilisables : la pulpe et l'écorce. 
Valeur nutritive : 62 Kcal/100 g. La grenade 
est riche en fer, en potassium et en vitamines B 
(surtout Bé) et C. l'écorce est vermifuge. 
Utilisation : les grenades se dégustent plutôt 
ques, en solades salées ou sucrées, ou cuites en 
sirops et en confitures, mais leur saveur est moindre. 
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Conseil Truffaut : quand les fruits commencent 
à bien s'arrondir, réduisez les arrosages, cor un 
excès d'eau fait éclater l'épiderme des grenades. 


GRENADILLE 
Passiflora edulis 


FRUIT EXOTIQUE 

Cette plante grimpante exubérante peut dépas- 
ser 12 m de hout en climat tropical. 
Synonymes : fruit de la Passion, marocudio. 
Famille : Passifloracées. 

Origine : Brésil. 

Feuilles : de 10 à 15 cm de long, persistantes pro- 
fondément trilobées, accompagnées de vrilles. 
Foraïson : lo Passion du Christ est évoquée por 
les organes floraux : trois stigmates (les clous), 
une couronne d'épines, cinq étamines (les mar- 
teaux). Les fruits, sphériques, de lo taille d'une 
grosse prune, renferment une pulpe acidulée. 
Exposition : soleil, chaleur (minimum 10 °C). 
Sol : riche, léger, humifère, plutôt fibreux. 
Fertilisation : durant la belle saison, faites deux 
apports d'engrais pour fraisiers ou tomates. 
Entretien : polissez les rameaux mal placés. 
Taille : après l'hiver, équilibrez les branches. 
Multiplication : semis à chaud au printemps. 
Bouturage herbacé en juin. Marcottage en été. 
Récolte et conservation : cueillez les fruits 
bien colorés, qui se gardent une semaine. 
Ennemis et maladies : acariens, cochenilles. 
Comportement en pot : excellent dans un bac 
de 30 cm, mais la fructification y est fort rare. 
Espèces et variétés : il existe 500 espèces de 
possiflores. Beaucoup produisent des fruits comes- 
tibles comme Passiflora coerulea, assez rustique. 
Parties utilisables : la pulpe des fruits. 
Valeur nutritive : 62 Kcal/100 g. La grenadille 
apporte des vitamines C et B3, du magnésium et 
du manganèse. Elle contient un sédotif naturel. 
Utilisation : les fruits de la passion se dégustent 
frais ou en sorbets, en confitures, en gelées. 
Conseil Truffaut : les fruits ne parviennent à 
môrir que dans les endroits les plus chouds du Midi. 


PA A NOTE SO D: Em fa + hÂ 


À Passiflora coerulea produit aussi un fruit comestible, 


Cie gourmande 
' 


La grenade et la grenadille, appelée 
aussi fruit de la passion, ont en com- 
mun une peau épaisse et une chair 
ténue, au milieu d'un liquide 
entourant les pépins. Cela oblige à 
les déguster à la cuiller si l'on ne veut pas se 
tacher. La grenade, très rafraîchissante mais à 
l'arôme limité, n'entre plus depuis longtemps 
dans la recette du sirop de grenadine. La gre- 
nadille est plus aromatique et riche en vita- 
mines. Peu charnue, on doit en général l'addi- 
tionner à d'autres fruits, souvent la mangue, 
pour préparer des sorbets. J'utilise grenade et 
grenodille pour 

agrémenter des 
salades de fruits. 
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Grenadille 


Groseillier 


À Groseille blanche ‘Gloire des Sablons’. 


à GROSEILLIER 


Ribes rubrum 


CP 


PETIT FRUIT RUSTIQUE 

Ce petit arbuste buissonnant de 1,50 m de haut 
est cultivé depuis le x siècle. 

Synonymes : costillier, raisin de mars. 

Famille : Grossuloriocées. 

Origine : Europe et Afrique du Nord. 

Feuilles : de 5 à 10 cm de long et 5 om de large, 
découpées en plusieurs lobes dentés, odorantes. 
Floraïson : discrète, jaune-vert, en grappes. 
Exposition : dégagée et semi-ombragée. 

Sol : pos trop calcaire, bien drainé, pos trop sec, 
mois plutôt siliceux, profond, bien préparé. 


Le groseillier à grappes peut se conduire sur tige. 
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À Groseille rouge ‘Jonkeer Van Tets’. 


DICTIONNAIRE DU 


Fertilisation : ou printemps, apportez à choque 
plonte une poignée d'engrais pour arbres fruitiers. 
Entretien : binez avec précaution et paillez le sol. 
Taille : éliminez les bronches de plus de trois ans dons 
le courant février, Équilibrez la ramure de l'arbuste. 
Multiplication : bouturage à bois sec en hiver. 
Récolte et conservation : cueillez les groseilles à 
complète maturité. Elles se conservent jusqu'à cinq 
jours au réfrigérateur ou se congèlent. 

Ennemis et maladies : corail, pucerons. 
Comportement en pot : le groseillier réussit à pous- 
ser en pot de 30 cm, mais il produit beaucoup moins. 
Espèces et variétés : nos préférées figurent sur 
le tableau ci-dessous, mais vous pouvez oussi plon- 
ter : “Junifer', productive, aux gros fruits sucrés, fin 
juin. ‘Mulko', aux fruits rouge sombre en août. 
“Groseille raisin Industria’, très productive, acide. 


A Groseille ‘Rolan' : de très gros fruits. 
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A Groseille ‘Versaillaise blanche’. 


Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 35 Kcal/100 g. Riches en vito- 
mines À, B, C, les groseilles contiennent des fibres. 
Utilisation : soldes, tartes, jus, gelées, sorbets. 
Conseil Truffaut : taillez en dégageant le cœur 
de lo plante pour que l'air et la lumière y pénètrent. 


GROSEILLIER 
À MAQUEREAU 


Ribes uva-crispa où grossularia 


Xe 


PETIT FRUIT RUSTIQUE 

Cet arbuste, buissonnant et épineux, de 1 m de 
haut, prospère dans les régions au climat frais. 
Synonymes : groseilliers épineux, à gros fruits. 


| NOM VARIÉTAL COULEUR | RÉCOILTE NOTRE AVIS 
Jonkheer van Tets Rouge (Sensible à loïdium. 
Red Lake Rouge clair À palisser, sucré. 

| Gloire des Sablons Rose vif Sucrée, parfumée. 
Versaillaise blanche | Translucide | 20 juillet Saveur fruitée. 
Rolan Rouge mi-juillet | Résiste aux maladies. 
Stanza Rouge foncé | fin juillet | Supporte le froid. 

D rouge Î Rouge fin juin | Pour les confitures. di 

f 
JARDIN GOURMAND 


Che gourmande 
S'il existe de vrais amateurs de 
groseilles fraîches, je les trouve, 
quont à moi, trop acides. J'aime 
la groseille en gelée, comme celle 
dont ma nounou versait une géné- 
reuse cuiller sur une pomme cuite brülante, 
au sortir du four. Je l'apprécie aussi en confi- 
ture lorsqu'elle est épépinée à la main, grain 
par grain, avec une plume  d'oie. 
l'unique fabrique française de cette 
spécialité est à Bar-le-Duc. Cette prodigieuse 
confiture, travaillée par des femmes habiles, 
se retrouve à la table des plus grands 


de ce monde, et 

à la mienne de 

temps à autre. nent Le 
L # 
Famille : Grossulariacées. 
Origine : Europe et Afrique du Nord. 
Feuilles : de 3 à 5 cm de long et de large, irré- 
gulièrement lobées, dentées, pubescentes. 
Floraison : discrète, blanc verdôtre au printemps. 
Exposition : mi-ombre de préférence. 
Sol : silico-argileux, frais, meuble et riche. 
Fertilisation : un peu d'engrais au printemps. 
Entretien : soufrez en mars. Binez, arrosez en été. 
Taille : en février, supprimez les bronches de plus 
de quatre ans. Aérez le centre de la toufte. 
Multiplication : bouturage à bois sec en hiver. 
Récolte et conservation : cueillez en juillet-août, 
à moturité. Comptez 3 kg por pied. À manger frois. 
Ennemis et maladies : gris du groseillier, une 
molodie voisine de l'oïdium, mais au feutrage gris. 
Comportement en pot : culture à déconseiller. 
Espèces et variétés : fin juin : ‘Roi’, rouge vif. 
White Smith’, au gros fruit blancvert. Juillet : ‘May 
Duke’, au gros fruit rouge, parfumé. ‘Pixwell’, aux 
fruits très sucrés et porfumés. Août : ‘Freedonio’, 
porte des fruits rouges sur des tiges inermes. ‘Invicta', 
à fruits blancs. ‘Prince Régent', à gros fruits rouges. 
Parties utilisables : les fruits. 
Valeur nutritive : 44 Kcal/100 g. Peu sucrée, la 
groseille à maquereau est riche en vitamines A, B, 
Cet en calcium, fer, potassium, phosphore. 
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Utilisation : tartes, compotes ou frais. 
Conseil Truffaut : lo première année, rabattez lo 
plante de moitié pour l'obliger à se ramifier. 


GROSEILLIER NOIR voir Cassis, 
GUIGNE voir Cerisier. 


GUIMAUVE 
Althaea officinalis 


M à à 
APT LS 
PLANTE OFFICINALE 
Cette solide plante vivace, se distingue des mau- 
ves par son calicule à plus de 6 bractées. 
Synonyme : guimauve officinale. 
Famille : Malvacées. 
Origine : steppes asiotiques, midi de la France. 
Feuilles : de 5 à 10 cm de long, épaisses, blanc 
verdôtre velouté, cordiformes, lobées. 
Foraison : de mai à coût, les grandes coupes évo- 
sées, rose pôle, sont portées solitaires ou réunies en 
petits bouquets à l'aisselle des feuilles. 
Exposition : soleil, de préférence assez doux. 
Sol : humide, riche, supporte les prés salés. 
Fertilisation : la guimauve pousse sans engrais. 
Entretien : un désherbage en mars. 
Taille : coupez à l'automne les parties sèches. 
Multiplication : semis en place de mors à juin. 
Récolte et conservation : les feuilles se récol- 
tent jeunes, les fleurs à l'éclosion, les graines à la 
fin de l'été et la racine en automne. 
Ennemis et maladies : rouille très fréquente. 
Comportement en pot : culture à déconseille. 
Espèces et variétés : seule l'espèce est récoltée. 
Parties utilisables : toute lo plante. 
Propriétés : la guimouve, et spécialement so 
racine, est très riche en mucilage. Adoucissante, onti- 
tussive, expectoronte. Elle soulage les irritations. 
Utilisation : sirop pour la toux, lotion pour les 
yeux, macération de racines, infusion de feuilles. 
Conseil Truffaut : ne plontez pas la guimauve 
auprès des roses trémières, les attaques de rouille 
risquent d'être extrêmement virulentes. 


La guimauve oficinale est une plante adoucissante. B>- 
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À Lo groseille à maquereau ‘Careless’ mürit en juillet. 
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Guimauve 
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HARICOT BEURRE 
Phaseolus vulgaris 


LXe 


LÉGUME FRUIT et GRAINE 
Cette plante annuelle buissonnante ou grimpante 
mesure de 50 cm à 2,50 m de haut. 
Synonyme : mongetout joune. 

Famille : Fobacées (Légumineuses). 

Origine : Amérique du Sud. Les haricots beurre 
furent introduits en France, vers 1840, avec le 
“Horicot d'Alger noir nain’, à cosse jaune. 
Feuilles : de 8 à 12 cm de long, tifoliolées. 
Floraison : en été, les bouquets de fleurs papi- 
lionocées, blanches, donnent des gousses. 
Exposition : plein soleil et choleur obligatoires. 
Sol : profond, consistant, humifère, frais. Le hari- 
cot beurre redoute les terrains sableux. 
Fertilisation : incorporez un fertilisant organique 
ovant le semis. Au début de lo Aoraison, apportez 
un engrais complet pour légumes. 

Entretien : buttez les jeunes plants. Arosez 
duront lo floraison et la formation des gousses. 
Taille : éliminez les pousses mal placées chez les 
variétés à rames. Supprimez les feuilles tachées. 
Multiplication : semis en lignes ou en poquets, 
en ploce de début moi ou 15 juillet. Édairar à 40 cm. 
Récolte et conservation : cueillez les haricots 
beurre très jeunes, pour éviter les fils. Ils se conser- 
vent trois jours au réfrigérateur et se congèlent 
bien. Stérilisés en bocaux, leur goût est meilleur. 
Ennemis et maladies : les nouvelles voriétés 
sont résistantes à l'onthracnose et à la mosaique. 
La maladie du pied dessèche le système racinaire. 
La pourriture grise sévit dans les plantations trop 
denses ou por temps humide. Pucerons, limaces. 
Comportement en pot : les variétés naines 
conviennent. Semez un poquet de trois graines 
dons un pot de 25 cm de diamètre. 

Espèces et variétés : pormi les grimpants (har- 
cots à romes) : ‘Golden Teepee’, aux gousses jaune 
d'or et charnues portées au-dessus du feuillage; ‘Or 
du Rhin’, mangetout tardif, sans fil, à grains violets; 


< Haricot beurre de type mangetout ‘Major’ : productif. 


DICTIONNAIRE DU JARDIN 
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Quand j'étais petit, les haricots beurre 
me faisaient peur, Moins à cause de leur 
7 « mauvaise mine » à côté des verts, que 
ff. de leurs nombreux is et del détsiable 
tendance de ma grand-mère à nous les 
imposer ! Aujourd'hui, les haricots beurre sont 
moins filandreux que dans mes souvenirs. Je 
les prépare en faisant revenir de l'oignon nou- 
veau dans de l'huile d'olive. Puis, sur feu doux, 
je jette mes haricots à cru dans la cocotte, avec 
thym, laurier, et quelques tomates bien mûres 
tranchées, dont l'eau suffira à cuire le tout à 
couvert, Eh bien, mes 
enfants les adorent, 


comme quoi. nc F frent 


“Esmeroldo', gousses plates à groins blancs; 
“Marengo', précoce, à grains noirs; Parmi les man- 
getout nains : ‘alor’, aux cosses fines et longues; 
“de Rocquencourt’, à grains noirs. ‘Goldimmens’, aux 
cosses chornues, jaune vif, sans fil: ‘Goldstem', très 
jaune et fin, résistant aux malodies ; ‘Rocdor’, très 
productif, à grains noirs; ‘Neckargold’, à longues 
cosses sons fil; ‘Major’, à grains noirs, très résistant 
aux maladies; ‘Safran’, très fin, grains blancs. 
Parties utilisables : les gousses et les grains. 
Valeur nutritive : 30 Kcal/100 g. Il est riche en 
vitamines À, B9, Cet apporte deux fois plus de pro- 
téines que la moyenne des légumes frais. 
Utilisation : cuit, si possible à la vapeur, ce qui 
conserve tout l'arôme. Avec une viande rôtie. 
Conseil Truffaut : ne prolongez pos lo récolte 
des haricots beurre, cor ils sont vite fibreux. Leur 
goût est moins prononcé que le haricot vert. 


HARICOT EN GRAINS 
E Phaseolus vulgaris 


LÉGUME (GRAINE) 
Cette annuelle a été sélectionnée pour produire 


des graines volumineuses et savoureuses. 
Synonymes : haricot à écosser, haricot sec, Fayot. 


GOURMAND 


Famille : Fabacées (Légumineuses). 

Origine : Colombie et Pérou. 

Feuilles : de 8 à 15 cm de long, trifoliolées. 
Foraison : en été, les bouquets de fleurs papi- 
lionacées donnent des gousses contenant des hari- 
cots blancs, verts, lie-de-vin, bruns, jaune moucheté 
de pourpre ou tachetés de noir et de blanc. 
Exposition : plein soleil, assez chaude. 

Sol : bien préparé, profond, consistant, riche. 
Fertilisation : dès la levée et pendant la florai- 
son, apportez un engrais pour légumes. 
Entretien : binez régulièrement, arrosez por 
temps sec, tuteurez les tiges grimpantes. 

Taille : coupez les tiges volubiles mal placées. 
Multiplication : semis du 15 mai au 15 juin, en 
lignes ou en poquets. Éclaircir à 40 ou 50 am. 
Récolte et conservation : les cocos se cueillent 
en grains frais, les Aageolets avant maturité, au 
stade demi-sex, le lingot se récolte en grains secs. 
Ennemis et maladies : rouille, pourriture grise, 
anthracnose, pucerons. La bruche mine le grain. 
Comportement en pot : les variétés naines, 
comme ‘Coco nain de Prague”, réussissent dans des 
contenants de 30 cm de côté. Production faible. 
Espèces et variétés : ‘Blanc Gautier’, amélioro- 
tion du ‘Coco blanc précoce’, peut se récolter en 
mangetout. ‘Kilt’, un coco paimpolais, nain et vigou- 
eux, résistant aux molodies. ‘Rognon de cog', un 
flageolet rouge, délicieux « en sec ». Comtesse de 
Chambord’, aux petits grains blancs allongés, à la 
peau fine. ‘Big Borlotto', à gousses rouges et grain 
blanc, excellent frais ou sec. ‘Vernor” et ‘Elsa’, nou- 
veaux fageolets verts, résistant aux maladies. 
Parties utilisables : les graines. 

Valeur nutritive : 74 Kcal/100 g. Le haricot 
en grains est riche en protéines et en minéraux 
(magnésium, calcium, fer) ainsi qu'en vitamines du 
groupe B. || convient aux diabétiques et aux sportifs. 
Utilisation : lo graine de haricot peut se cuisiner 
fraîche, semi-sèche ou sèche dans les soupes, les 
ragoûts, avec du gigot, des confits, dans le cassou- 
let. En association avec des tomates et des oignons. 
Conseil Truffaut : dons un sol lourd, semez les 
haricots en grains sur des petites buttes de terre 
ofin que l'eau pénètre bien, mais ruisselle, ce qui 
évitera les maladies de pourrissement du pied. 


LES 


Phaseolus coccineus 


nm HARICOT D’ESPAGNE 


LÉGUME FRUIT et GRAINE 

Cette plante grimpante, qui atteint 4 m de haut, 
est vivace sous les tropiques, annuelle ailleurs. 
Synonymes : haricot écarlate, pois d'Amérique. 
Famille : Fabacées (Légumineuses). 

Origine : Mexique. 

Feuilles : de 12 à 18 cm, trifoliolées, légèrement 
duveteuses, portées par des tiges volubiles. 
Foraison : de moi à octobre, les corolles papilio- 
nacées sont réunies en grappes rouge-orangé. 
Exposition : bien ensoleillée dans nos contrées. 
Sol : frais, riche et profond, plutôt consistant. 
Fertilisation : limitez les engrais azotés, cor lo 
plante produirait plus de feuillage que de gousses. 
Entretien : orrosages copieux, binage, tuteurage 
sur un support solide, la plante est vigoureuse. 
Taille : éliminez les tiges volubiles mal placées. 
Multiplication : semis en ploce du 15 moi à fin 
juin, en poquets distants de 50 cm. 

Récolte et conservation : cuillez les gousses 
de 20 cm de long, au fur et à mesure des besoins. 
Ennemis et maladies : limoces. 
Comportement en pot : lo variété naine, 
“Barot’, aux nombreuses fleurs écarlates. La forme 
volubile réussit dans un bac de 40 cm de large. 
Espèces et variétés : l'espèce type ou ‘Rouge 
Butler’, aux gousses sans fil, très longues. 
Parties utilisables : les gousses et les grains. 
Valeur nutritive : 35 Kcal/100 g et les mêmes 
propriétés que les haricots mangetout ou en grains. 
Utilisation : le haricot d'Espagne se monge vert. 
Le Blanc d'Espagne’ se récolte « en sec ». 
Conseil Truffaut : les fleurs de haricot d'Espo- 
gne sont pollinisées par les insectes. Pour une 
meilleure récolte, plontez à proximité, des plantes 
mellifères : lavande, phacélie, népéto. 


HARICOT KILOMÈTRE 
voir Dolique. 


Le haricot d'Espagne est aussi utilisé pour l'ornement. b- 


BLUE AM TLESU 6 Fr ME si 


À Récoltez les haricots en groins une fois les cosses sèches. 
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Haricot d’Espagne 


Haricot vert filet 


à ‘Filease’ : forme ses gousses au-dessus des feuilles. 
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# HARICOT VERT FILET 


Phaseolus vulgaris 


LÉGUME FRUIT 

Cette annuelle volubile ou buissonnante mesure 
de 40 cm à 3 m de haut. 

Famille : Fobacées (légumineuses). 

Origine : Amérique centrale. C'est à la fin du 
xvii' siècle que les Italiens du Sud et les Sicliens se 
mirent à monger les jeunes gousses. 

Feuilles : de 8 à 12 cm de long, trifoliolées. 
Horaison : les corolles papilionacées, en grappes 
de 4 à 10 fleurs, sont suivies par des gousses 
vertes et fines (ou filets) de 15 à 20 cm de long. 
Exposition : le haricot vert apprécie un emploce- 
ment bien ensoleillé, mais pas desséchont. 

Sol : riche, profond, compact, humifère, frais. 
Fertilisation : une fois par mois, à partir de juin, 
un engrais liquide « tomates », riche en phosphate 
et en potasse, soutiendra la production. 
Entretien : tuteurez les variétés grimpantes. 
Arrosez beaucoup pendant et après lo Aoraison. 
Taille : une fois que les haricots à rames ont 
atteint le sommet des tuteurs, pincez le bourgeon 
terminal pour que la plante se ramifie. 


 Haricots mangetout à rames ‘À cosse violette’. 


JARDIN 


Multiplication : semis en lignes ou en poquets 
d'avril à août selon les variétés et les régions. 
Édoircir à 40 cm. Espacer les rangs de 70 cm. 
Récolte et conservation : cueillez les toutes 
jeunes gousses. Un haricot vert est considéré 
comme « très fin » quand lo lorgeur du filet ne 
déposse pas 6 mm, « fin » quand elle est inférieure 
à 9 mm. Plus gros, il est cassé comme « moyen ». 
Ennemis et maladies : rouille, onthracnose. La 
graisse du haricot, qui produit des taches huileuses 
sur les feuilles, est due à une bactérie. Pucerons. 
Comportement en pot : les variétés naines 
poussent bien en pot de 25 cm de diamètre. 
Espèces et variétés : nos préférées figurent 
dons le tobleau de la page de droite. Essayez 
aussi : ‘Triomphe de Farcy!, nain très hôtif, peu sen- 
Sible au froid printanier; ‘Fin de Bagnols’, nain aux 
filets réguliers; ‘Morbel', très résistant oux malo- 
dies: ‘Fortex’, aux longues gousses; ‘Cupidon', 
long et très fin, sans fil; ‘Morgane’, extrafin, des- 
tiné aux cultures sous abri; ‘Novirex', semi-précoce. 
Parties utilisables : les gousses. 

Valeur nutritive : 30 Kcal/100 g. Même après 
cuisson, le haricot vert contient une bonne propor- 
tion de provitamine À, de vitamines B9 et (, du cal. 
cum, du magnésium et du fer. 

Utilisation : cuit, en solode, en accompagnement 
des viandes. Idéal avec de l'ail et de la tomate. 
Conseil Truffaut : récoltez les filets tous les deux 
ou trois jours quand ils atteignent 15 cm. Cela 
oblige la plante à produire une deuxième floraison. 


HARICOT VERT 
MANGETOUT 


Phaseolus vulgaris 


LÉGUME FRUIT et GRAINE 

Plus gros que les « filets », ces haricots ne 
produisent pas de parchemin, ce qui permet 

de les consommer avec les grains non formés. 
Synonyme : mongetout. 

Famille : Fobacées (Légumineuses). 

Origine : Amérique centrole. 

Feuilles : de 8 à 12 cm de long, trfoliolées. 


GOURMAND 


Che gourmande 


Je ne suis pas adepte de la « contre 

Saison ». Mais je dois me rendre à l'évi- 
dence, le « Saumur cueilli main » a du 
… souci à se faire car les haricots verts 
venus por avion du Kenya sont d'une 
qualité exceptionnelle. Toutefois, les haricots 
que l'on remonte du jardin, cuits dons la 
seconde, restent inégalables. Pour qu'ils gardent 
leur belle teinte, jetez-les dans l'eau bouillante 
salée (additionnée éventuellement d'un peu 
de bicarbonate de sodium}. Ne couvrez 
jamais la casserole pendant la cuisson, et ver- 
sez les haricots dans l'eau glacée, dès qu'ils 
sont « al dente ». Pour une bonne salade, uti- 
lisez du vinaigre de Jerez. 


Sa finesse met en 
exergue lo subt } 
lité du haricot. fu res 


Phénomène 


Triomphe de Farcy Nain à filet 


ES 


Floraison : les fleurs blanches, papilionacées don- 
nent des gousses qui peuvent être consommées 
fraîches, même avec le grain en formation dedans. 
Exposition : bien ensoleillée mais pas brôlante. 
Sol : riche, profond, frais, assez compact. 
Fertilisation : en cours de végétation, apportez 
un engrois légumes liquide une fois par mois. 
Entretien : binez, palissez les haricots à rames. 
Taille : pincez les haricots à rames quand ils attei- 
gnent le sommet des tuteurs. Cela permet de 
meilleures ramifications latérales productives. 
Multiplication : comme le haricot filet. 

Récolte et conservation : les grains représen- 
tent ou moximum 15% du poids de la gousse. 
Ennemis et molodies : rouille, anthrocnose, 
graisse du haricot. La pourriture blanche entraîne 
un feutrage blanc sur les tiges et les feuilles. 
Comportement en pot : si le pot mesure ou 
moins 20 à 25 cm de diomètre, la plante peut leu- 
tir et mener à bien lo formation des gousses. 


Pos méilleures variétés de haricots vert 


NOM VARIÉTAL NOTRE AVIS 
don fn a 
Capo Ram a mi 
Cid Flamenco 
Ca mare 
Gad Fc 
Duel Nain à filet | Fin marsà juillet |Mi-juin à fin septembre Extra fin, à cueillir 

tous les deux jours. 
Gu Te produit 
Mangetout D: “Dose Mi-juillet à août Devient vert à la cuisson. 
à cosse violette à rames 


Mangetout Fin avril à août | Début juillet à octobre 
à rames 


Début juillet à octobre 


Fin avril à août 


P'ULNeRLADELS MODES PAU A 


Comptez au moins 3 pieds pour récolter de quoi 
foire une salade pour quotre personnes. 

Espèces et variétés : nos préférées figurent 
dans le tableau ci-dessous. Choisissez aussi : mon- 
getout nains à gousses vertes : ‘Allure’, fin, se 
congèle bien. ‘Talgo’, très tendre, précoce. 
‘Olympus’, très goûteux, résiste aux maladies. 
Mongetout nains à gousses violettes : ‘Purple 
Queen’, ès productif. Mangetout à rames : 
‘Perfection’, vert foncé, sons fil. Les haricots beurre 
sont aussi des mangetout (voir page 328). 
Parties utilisables : les gousses et les groins jeunes. 
Valeur nutritive : 40 Kcal/100 g. Le mangetout 
contient des fibres, du carotène, de la vitamine C, 
du fer, du mognésium, du soufre. 

Utilisation : toujours cuit. Solode, jordinière de 
légumes, sauté en accompagnement de viandes. 
Conseil Truffaut : échelonnez les semis tous les 
quinze jours, entre moi et juin, pour ne pos risquer 
une surproduction embarrassante en été. 


Très longues gousses 
se récolte aussi en grains. 
Très hâtif, bon pour 
les consrves. 
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Haricot vert mangetout 


Hélianthi 


332 


HÉLIANTHI 
Helianthus strumosus 


LÉGUME ANCIEN (TUBERCUILE) 
Cousine du topinambour, cette vivace à souche 
rhizomateuse forme des touffes de 3 m de haut. 
Synonymes : solsifis d'Amérique. 

Famille : Astéracées (Composées). 

Origine : Amérique du Nord, Virginie. 

Feuilles : de 15 à 20 cm de long, simples, ovales 
à loncéolées, alternes, rêches au toucher. 
Foraison : des capitules jaunes s'épanouissent à 
l'extrémité des tiges, à la fin de l'été. 
Exposition : plein soleil, à l'abri du vent fort. 
Sol : frais, profond, riche, bien drainé, consistant. 
Fertilisation : au printemps, apportez une 
brouette de compost pour 2 m'; un engrais complet 
pour légumes après la levée des jeunes plants. 
Entretien : buttez les hélianthis dès qu'ils attei- 
gnent 50 cm de haut, cela leur donne une 
meilleure ossise au sol. Paillez en novembre pour 
maintenir lo terre meuble en vue de la récolte. 
Taille : coupez les tiges fonées en novembre. 
Multiplication : plantotion, de février à avril, à 
15 cm de profondeur, d'un rhizome tous les 50 cm 
Récolte et conservation : les hélianthis sont 
arrachés quand les tiges sèchent, pendont tout l'hi- 
ver. Les tubercules ne se conservent que cinq jours 
dans le bas du réfrigérateur. 

Ennemis et maladies : lopins, mulots en hiver 
Comportement en pot : culture à déconseiller. 
Espèces et variétés : seule l'espèce est cultivée. 
Parties utilisables : les rhizomes charnus, en 
forme de mossue, lisses, gros comme un doigt. 
Valeur nutritive : 75 Kcal/100 g. L'hélianthi 
combine les goûts du topinambour et du solsifis. 
Utilisation : en gratin, frit, à lo ème. 

Conseil Truffaut : plontez dons un lieu dégagé, 
loin de toute culture, car l'hélianthi peut devenir 
envahissant. Ne le cuisez pas trop, sinon il ramollit. 


HÉLICHRYSUM voir Curry. 


Hémérocolle : les boutons Roraux sont consommables. 
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HÉMÉROCALLE 
Hemerocallis spp. 


FLEUR COMESTIBLE 

Cette vivace rhizomateuse, très appréciée au 
jardin d'ornement, atteint 1,20 m de haut. 
Synonymes : lis d'un jour, lis des Incos. 
Famille : Liliacées (Hémérocallidocées). 
Origine : Chine et Japon. 

Feuilles : de 70 cm à 1,20 m de long, en touffes 
linéoires, rubonées, vert clair à foncé. 

Floraïson : des tiges solides portent à leurs extré- 
mités de très nombreux boutons. Les hémérocalles 
s'ouvrent en trompettes éphémères et colorées, 
proches de celles des lis. 

Exposition : plein soleil, assez choude. 

Sol : riche, bien drainé, humifère, profond. 
Fertilisation : un engrais « tomates » en mars, 
moi, juillet. Une fumure organique en automne. 
Entretien : coupez les feuilles fanées à l'au- 
tomne. Paillez en automne ou ou printemps. 
Taille : supprimez les fleurs et les feuilles dès 
qu'elles sont fanées. 

Multiplication : division de touffe au printemps. 
Récolte et conservation : les boutons se récol 
tent quand ils mesurent de 2 à 3 cm de long. lls ne 
se gardent pos plus de 24 heures au réfrigérateur. 
Ennemis et maladies : rouille, pucerons, oroi- 
gnées rouges, cécidomyes, limaces, escargots. 
Comportement en pot : la variété naine “Stella 
de Oro’ fleurit bien en pot de 30 cm de profondeur. 
Espèces et variétés : il existe des centaines 
d’hybrides aux fleurs étoilées, rondes, trianguloires 
ou doubles, dont les coloris vont du blonc pur ou 
rouge, en passant par le jaune, l'orange, le sau- 
mon, le violet et différents mariages bicolores. 
Parties utilisables : les boutons floraux. 
Propriétés : saveur piquante, presque poivrée. 
Utilisation : en accompagnement des salades 
Conseil Truffaut : prenez soin de ne pos traiter 
les hémérocalles si vous les destinez à lo consom- 
motion. Renouvelez la plontation tous les cinq ans. 


HERBE À ROBERT voir Géranium. 


GOURMAND 


HOUBLON LUPULIN 
Humulus lupulus 


se 


PLANTE AROMATIQUE (FLEUR) 

Cette vivace rhizomateuse grimpante, à la crois- 
sance très rapide, dépasse 6 m de haut. 
Synonymes : houblon commun, vigne du Nord. 
Famille : Connabidocées 

Origine : Europe, Asie, Amérique du Nord. 
Feuilles : de 8 à 15 cm de long, opposées, décou- 
pées en trois ou cinq lobes ovales, dentés, rêches. 
Floraison : des grappes de fleurs insignifiantes, 
verdôtres, pendantes, apparaissent en juillet-août, 
fleurs môles et fleurs femelles sur des pieds sépa- 
rés. Ces dernières sont suivies par des cônes lôches, 
accompagnés d'ailes membraneuses, vert clair. 
Exposition : plein soleil ou mi-ombre légère. 
Sol : profond, frais, consistant, riche et humide. 
Fertilisation : un ou deux apports d'engrois uni- 
yersel dans le cours de la végétation. 

Entretien : palissez les jeunes tiges. 

Taille : pincez les tiges qui deviennent envahis- 
sontes. Rabattez toute la végétation en automne. 
Multiplication : séparation de rejets ou prin- 
temps. Le houblon se marcotte naturellement. 
Récolte et conservation : les cônes se récaltent 
£a septembre et sont séchés au soleil. 

Ennemis et maladies : verticilliose. 
Comportement en pot : correct dons un conte- 
mont de 40 cm, avec des arrosages suivis. 
Espèces et variétés : Humulus japonicus est 
décoratif par ses formes dorées où panachées. 
C'est une plante frileuse, moins vigoureuse. 
Parties utilisables : les jeunes pousses, les cônes. 
Propriétés : les cônes renferment une poussière 
jaune creuse, le lupulin, sédative et hypnotique. À 
dose élevée, il peut se montrer toxique. 
Utilisation : les cônes de houblon entrent dans la 
composition de la bière. Les jeunes pousses (les 
jets) sont cuites à la vapeur comme des osperges. 
infusion calmante à 40 g/1 d'eau. 

Conseil Truffaut : veillez à bien limiter l'exten- 
sion du houblon, qui a tendance à envahir les 
arbustes et autres cultures environnantes. 


L'E-S 


HYSOPE 
Hyssopus officinalis 


LÉ Ss- 


PLANTE AROMATIQUE et OFFICINALE 
Ce sous-arbrisseau buissonnant, aux rameaux dres- 
sés et aromatiques, atteint 60 cm de haut. 
Synonyme : herbe sacrée (ezoh en hébreu). 
Famille : Lomiacées (Labiées). 

Origine : Asie, noturolisée dons les régions mon- 
tagneuses et sèches du bassin méditerranéen. 
Feuilles : de 3 à 5 cm de long, semi-persistantes, 
étroites, ou parfum de sarriette et de romarin. 
Floraison : tout l'été, des épis décoratifs, formés 
de petites fleurs bleu violacé, sur un côté de la tige. 
Exposition : plein soleil, sinon la plante s'étiole. 
Sol : neutre ou colcoire, même pauvre, soblonneux 
ou coillouteux et surtout bien drainé. 
Fertilisation : peu utile. Un apport d'engrais 
pour arbustes, au printemps, si la plante végète. 
Entretien : protection hivernale avec un lit de 
feuilles sèches. Désherbage. 

Taille : en février, coupez les tiges à 20 cm du sol. 
Multiplication : semis en octobre ou au prin- 
temps. Bouturage herbacé en juin, sous abri. 
Récolte et conservation : coupez les jeunes 
feuilles avant la oraison et séchez-les ropidement. 
Stockez à l'abri de la lumière. 

Ennemis et maladies : pourridié en sol lourd. 
Comportement en pot : la sous-espèce Aristatus, 
plus trapue, est idéale dans un pot de 30 cm. 
Espèces et variétés : Hyssopus officinalis À. 
olbus, à Aoroison blanche, £. roseus, à fleurs roses. 
Parties utilisables : les jeunes feuilles et les fleurs. 
Propriétés : antiseptique, digestive, cicatrisante, 
l'hysope s'utilise dans les affections pulmonoires. 
Utilisation : l'hysope parfume les sauces, les 
viandes au four, les grillades. Les fleurs rentrent 
dons lo composition de tisanes, de l’eau de 
mélisse, de certains parfums et de la chartreuse. 
Conseil Truffaut : l'hysope est une excellente 
plante mellifère et décorative, que vous pouvez ins- 
taller dons les massifs de plantes vivaces. 


L'hysope officinale peut accommoder les sauces. > 
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À Houblon : une belle grimpante pour aromatiser la bière. 


Le 


WE 4 
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À L'igname de Chine peut habiller un treillage en été. 


IGNAME DE CHINE 
Dioscorea batatas 


Le 


LÉGUME RACINE 

Cette liane vivace, tubéreuse, développe des tiges 
graciles, qui mesurent de 2 à 3 m de long. 
Synonymes : ignome ailée, igname patte. 
Famille : Dioscoréacées. 

Origine : Asie orientole tempérée. 

Feuilles : de 5 à 8 cm de long, opposées, cordi- 
formes, aiguës à leur extrémité, vert foncé. 
Horaison : des grappes de petites fleurs jaune 
verdôtre, souvent stériles, apparaissent en été. 
Exposition : plein soleil, assez chaude. 

Sol : riche et bien drainé, profond, plutôt frais. 
Fertilisation : un fertilisant organique au moment 
de la plantation. Un engrais liquide < plantes à 
fleurs » une fois par mois pendant lo végétation. 
Entretien : aucun entretien particulier. 

Taille : polissez les tiges volubiles, binez, orrosez. 
Multiplication : division des rhizomes, en frag- 
ments de 15cm de long. Plantotion en pot, en 
mars, sous obri. Mise en place en mai. Les petites 
bulbilles qui naissent souvent à l'aisselle des 
feuilles peuvent aussi servir pour lo multiplication. 
Récolte et conservation : orrochez en 
novembre les tubercules, qui peuvent atteindre 2 m 
de long et peser 60 kg! Conservez en cave. 
Ennemis et maladies : pucerons. 
Comportement en pot : culture impossible. 
Espèces et variétés : il existe 600 espèces 
d'ignames, dont plusieurs sont cultivées pour la 
consommation dans les pays tropicaux, notamment 
Dioscorea alota, D. forgesi, D. japonico. 

Parties utilisables : tubercules et jeunes pousses. 
Valeur nutritive : environ 80 Kcal/100 g. 
Utilisation : les jeunes pousses sont consommées 
en sauce, comme des asperges; les tubercules 
comme des pommes de terre. 

Conseil Truffaut : i| est indispensoble de cuire 
l'igname, cor il contient un alcaloïde toxique (la 
dioscorine) qui est détruit par lo chaleur. 


< Les longs tubercules comestibles de l'igname de Chine 
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IRIS À PARFUM 
Iris germanica var. florentina 


PLANTE À PARFUM 

Cette plante vivace, de 60 à 80 cm de haut, forme 
un rhizome au parfum de violette. 

Synonyme : iris de Florence. 

Famille : lridcées. 

Origine : est du bassin méditerranéen. 

Feuilles : de 30 à 40 cm de long, grisvert, en 
forme de lame d'épée, parfois persistantes. 
Horaison : de mors à mai apparaissent de 
grondes fleurs blanches et fortement parfumées. 
Exposition : plein soleil ou mi-ombre légère. 
Sol : toute bonne terre de jordin, légère. 
Fertilisation : un engrais pour « bulbes à leurs » 
après lo Horoison. Un apport de soble de rivière 
grossier si la terre est trop compacte. 

Entretien : désherbez, orrosez par temps très sec. 
Taille : coupez régulièrement les feuilles obîmées. 
Multiplication : division des touffes après la flo- 
raison et jusqu'en août, replontez-les aussitôt. 
Récolte et conservation : prélevez les rhizomes 
lors de lo multiplication. Ils sont séchés au soleil. 
Ennemis et maladies : limoces, thrips. 
Comportement en pot : préférez les iris des jor- 
dins /. Lilliput pour cet usage. 

Espèces et variétés : il existe plus de 300 espèces 
d'iris et des milliers d'hybrides, utilisés au jardin d'or- 
nement. frs pallido, à l'odeur de fleur d'oranger, sert 
aussi en parfumerie pour aromatiser les liqueurs. 
Parties utilisables : les rhizomes. 

Propriétés : le rhizome d'ris germanico a des 
vertus diurétiques, expectorantes et purgotives. 
Utilisation : les rhizomes pelés et séchés sont 
parfois utilisés comme condiment. On l'utilisait 
jodis en le mélangeant à la lessive et pour donner 
une originalité ou vermouth et à certains vins. 
Conseil Truffaut : l'iris de Florence est laissé à 
sécher à l'air libre pendant un mois. Les rhizomes 
sont ensuite réduits en poudre, que vous pouvez 
mettre en sachet pour parfumer le linge de maison. 


ES IMPÉRATOIRE voir Peucédan. 


GOURMAND 


JACQUIER 
Artocarpus heterophyllus 


JAMBOSE 


Syzygium javanica 


sg À 
FRUIT EXOTIQUE 
Ce grand arbre tropical, proche cousin de l'arbre 
à pain, dépasse 15 m de haut. 
Famille : Moracées. 
Origine : Inde. 
Feuilles : de 20 à 30 cm de long, persistantes, 
ovales et entières, avec des nervures apparentes. 
Horaison : les fleurs jaune verdôtre, qui oppo- 
raissent à l'aisselle des feuilles, sont insignifiantes. 
Exposition : plein soleil, chaleur, humidité. 
Sol : riche et frais, humifère, bien droiné. 
Fertilisation : un engrois pour arbres chaque année 
au moment de l'apparition des fruits. 
Entretien : paillez, ombrogez les jeunes sujets. 
Taille : équilibrez la forme les premières années. 
Multiplication : semis en miniserre à 25 °C. 
Bouturage de racines. Morcottage aérien. 
Récolte et conservation : les fruits sont cueillis 
dès qu'ils dépassent 40 cm de long. 
Ennemis et maladies : pucerons, cochenilles. 
Comportement en pot : très difficile à réussir. 
Espèces et variétés : il existe dnquonte espèces 
d'Artocarpus, dont Artocorpus altilis, l'arbre à pain. 
Artocorpus integrifolio, le cempedok, est une autre 
sorte de jacquier à l'odeur moins forte. Artocarpus 
odoratissimo, le marang, donne un fruit sucré à 
chair blanche. 
Parties utilisables : le fruit, qui peut mesurer 
80 cm de long et peser jusqu'à 30 kg. 
Valeur nutritive : environ 70 Kcal/100 g. Lo 
jocque est riche en glucides et apporte des protéines. 
Utilisation : les fruits, débarrassés de l'écorce, 
frais, comme dessert, ou cuits, en légume. Les 
graines sont comestibles après cuisson. Leur saveur 
rappelle celle des châtaignes. La jocque dégage une 
odeur ossez forte et peu agréable, mais sa saveur, 
qui mélange la banane et lo mangue, est exquise. 
Conseil Truffaut : pour profiter pleinement et 
ovec délectation de la saveur de la jacque, choisis- 
sez un fruit pos trop mûr, à lo pulpe encore bien 
ferme, d'un beau jaune dair. 


LES 


Xe 


FRUIT EXOTIQUE 

Ce bel arbre tropical au port élégant, à la cime 
arrondie, mesure de 8 à 12 m de haut. 
Synonymes : jombosier, pomme rose. 

Famille : Myrtocées. 

Origine : Indonésie, Asie du Sud-Est. 

Feuilles : de 10 à 20 cm de long, persistantes, 
opposées, coriaces et globres, vert luisont. 
Floraïson : un joli pompon d'étamines blanches 
aux reflets rosés, à l'extrémité des branches. 
Exposition : ensoleillée, choude (minimum 
15 °C) et humide, lo jombose tolère la mi-ombre. 
Sol : riche, frais mais bien drainé, consistant. 
Fertilisation : un engrais complet au printemps. 
Entretien : bien protéger du vent. Arrosez. 
Taille : équilibrez et aérez la silhouette. 
Multiplication : semis ou bouturage à chaud. 
Récolte et conservation : les jomboses se récol- 
tent bien roses, croquantes. Elles se conservent une 
petite semaine au frais. 

Ennemis et maladies : oleurodes, cochenilles. 
Comportement en pot : culture sons intérêt. 
Espèces et variétés : il existe plus de 500 
espèces. Syzygium aromaticum donne les clous de 
girofle. S. jambos produit un fruit très proche. 
S. moloccense, le jamelac, forme un fruit ovoïde à 
l'odeur de rose, mais à lo saveur plutôt insipide. 
S. aqueo, la pomme d'eau, donne des petits fruits 
rouges en forme de cloche comme la jambose. 
Parties utilisables : le fruit. 

Valeur nutritive : 20 Kcal/100 g. C'est un fruit 
à faible teneur en sucre, ou goût acidulé. 
Utilisation : on croque lo jombose comme une 
pomme, en retirant le gros noyau qui occupe le 
centre. Elle a une saveur subtile à la senteur de 
rose. Cuite en compotes ou en confitures. 

Conseil Truffaut : il existe des Syzygium (que l'on 
nommait anciennement Eugenia) plus rustiques, à 
utiliser comme arbres d'ornement dans le Midi. 


Syzygium jambos produit un fruit rose et croquont. b> 


ACL A NT ES GER TEA 


Iris Rlorentina est très utilisé en parfumerie. 


Jambose 


Joubarbe 
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JOUBARBE 
Sempervivum tectorum 


PLANTE OFFICINALE (FEUILLE) 

Cette petite plante vivace succulente forme une 
rosette compacte, aux feuilles de 5 cm de haut. 
Synonymes : herbe aux cors, artichaut des murs, 
chou de chèvre, herbe aux coupures. 

Famille : Crassulacées. 

Origine : montagnes de l'Europe. 

Feuilles : de 3 à 7 cm de long, persistantes, char- 
nues, ovales ou trianguloires, parfois velues. 
Hloraison : de juin à septembre, des tiges de 10 à 
20 cm portent des fleurs rose vif aux pétales aigus. 
Exposition : bien ensoleillée, sèche, même aride. 
Sol : léger, très bien drainé, pauvre, caillouteux. 
Fertilisation : l'apport d'engrais est déconseillé, 
il sensibilise les jouborbes à la pourriture. 
Entretien : « oubliez » les joubarbes, c'est ce que 
vous pouvez faire de mieux pour elles. 

Taille : éliminez les rosettes sèches ou abimées. 
Multiplication : détachez les petit rejets qui se 
développent à la base des rosettes et plantez-les. 
Récolte et conservation : prélevez les plus 
grandes feuilles, bien épaisses, gorgées de suc. 
Ennemis et maladies : rouille, pourriture. 
Comportement en pot : excellent dons une 
coupe plate. Installez la joubarbe dans un mélange 
composé à parts égales de terre de jardin et de 
sable de rivière. Prévoyez un bon drainage. 
Espèces et variétés : on compte de 40 à 50 
espèces de Sempervivum, difficiles à distinguer les 
unes des autres, qui possèdent les mêmes vertus. 
Parties utilisables : les feuilles. 

Propriétés : le suc de lo joubarbe est astringent, 
rofraîchissant, antispasmodique, hémostotique. Les 
feuilles sont peu nutritives (15 Kcal/100 g). 
Utilisation : le suc est appliqué sur les cors, les 
coupures, les pigûres d'insectes, les verrues. On 
peut ajouter quelques feuilles dans les salades. 
Conseil Truffaut : composez des jordinières ou 
des paniers suspendus avec différentes joubarbes. 


< Le jujube ressemble à une olive, maïs son goût est sucré. 
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JUJUBE 
Zizyphus jujuba 


Ls- 
FRUIT EXOTIQUE 
Cest un arbuste ou un arbre pouvant atteindre 
9 m de haut, avec une ramure grêle, épineuse. 
Synonymes : dotte chinoise, guindanlier, circoulier. 
Famille : Rhamnacées. 
Origine : Chine méridionale et Asie du Sud-Est. 
Feuilles : de 3 à 6 cm de long, coduques, 
alternes, avec trois nervures et finement dentées. 
Floraison : en été, des petits bouquets de fleurs 
blanchôtres s'épanouissent à la base des feuilles. 
Exposition : chaude et ensoleillée. Le jujube 
pousse très bien sur le pourtour méditerranéen. 
Sol : sableux, léger, sec et même pauvre. 
Fertilisation : apportez un engrais pour agrumes 
au printemps et à lo fin de l'été. 
Entretien : protégez du froid et du vent. 
Taille : supprimez régulièrement le bois mort. 
Multiplication : semis ou printemps, à choud, 
des graines séparées du fruit. Le greffage est lo 
méthode classique pour multiplier les variétés 
dénommées. Bouturage de racines possible. 
Récolte et conservation : cueillez les jujubes 
en septembre-octobre et mettez-les à sécher. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : le jujube forme un bel 
arbuste en pot de 30 cm, mais il fructifie rarement. 
Espèces et variétés : en France, on cultive 
‘Jaune de Provence’. D'origine chinoise, ‘Lang’, en 
forme de poire, et ‘Li’, arrondi, donnent des fruits, 
un peu plus savoureux que le type mais ces varié- 
tés sont assez difficiles à trouver en Europe. 
Parties utilisables : les fruits. 
Valeur nutritive : 85 Kcol/100 g. Le jujube est 
adoucissont et laxatif, presque aussi nutritif que lo 
banane, riche en sels minéraux et en vitamine C. 
Utilisation : frais ou séché, comme des dattes 
dons un chutney, ou dans une salode composée. 
Conseil Truffaut : le jujube peut supporter jus- 
qu'à —20 °C dons un sol très sec et à l'abri des 
vents. Toutefois, il fructifie rarement au nord de la 
Loire, car l'été n'est pas suffisamment chaud. 


GOURMAND 


Diospyros kaki 


LT 


FRUIT RUSTIQUE 

Un arbre majestueux, étalé, de 10 m de hout. 
Synonymes : plaqueminier, figue-caque. 
Famille : Ébénocées. 

Origine : Japon, Chine. 

Feuilles : de 10 à 20 cm de long, caduques, ovales, 
brillantes, vert foncé dessus, grisées dessous. 
Horaison : le kaki est dioïque. Il existe des 
plontes à fleurs mâles, d'autres à fleurs femelles. 
Les coupes jaunes de 1 à 2 cm apparaissent en été. 
Exposition : chaude et ensoleillée. 

Sol : riche, souple, profond, pas trop humide. 
Fertilisation : un apport de fertilisont organique 
à lo plontotion. Un engrais « fruits » au printemps. 
Entretien : protégez les jeunes sujets dans le nord 
et l'est de lo France. Binage, sorclage. 

Taille : équilibrez lo ramure, réduisez les pousses 
trop longues en hiver. Supprimez le bois mort en été. 
Multiplication : les variétés fruitières sont gref- 
fées en écusson, dns le couront de l'été, sur des 
sujets semés au printemps un ou deux ans plus tôt. 
Récolte et conservation : cueillez les kokis en 
octobre-novembre quand ils ont subi une légère 
gelée. Ils se conservent un bon mois au frais. 
Ennemis et maladies : cochenilles, tordeuses. 
Comportement en pot : une culture à éviter. 
Espèces et variétés : ‘Hatchiya’, à gros fruits 
rouges. ‘Muscat’, très productif, a besoin de chaleur. 


LES 


On cultive surtout des variétés non ostringentes, 
comme ‘Fuyu', ‘liro’ et “Sharan’, dont le fruit aploti 
est plus savoureux. Elles sont frileuses. 

Parties utilisables : les fruits presque blets. 
Voleur nutritive : 65 Kcal/100 g. Le koki est 
riche en vitamine C, provitamine À, potassium, 
calcium et fibres. C'est aussi un loxatif. 
Utilisation : frais, solé ou sucré. Cuit en compote. 
Conseil Truffaut : dans le nord et l'est de la France, 
cultivez le kaki comme arbre d'omement, ses fruits 
étant trop acides en raison du manque de soleil. 


KIWANO 
Fa KAKI Cucumis metuliferus 


n 


FRUIT EXOTIQUE 

Cest un cousin du concombre, une plante annuelle 
rampante ou grimpante de 1,50 m à 2 m de long. 
Synonymes : melon à comes, concombre porte- 
comes, métulon, concombre Spoutnik. 

Famille : Cucurbitacées. 

Origine : Afrique du Sud, Botswano. 

Feuilles : de 20 à 30 cm, larges, lobées. 
Floraison : des comets jaunes en été. 
Exposition : plein soleil non brôlant. 

Sol : riche, frais, humifère et bien drainé. 
Fertilisation : disposez les graines directement 
dons 10 | de fertilisont organique à base de fumier. 
Entretien : binage, sardage, arrosage. 

Taille : pincez les tiges pour les faire ramifier. 
Multiplication : semis en godets sous châssis en 
avrikmai. Mise en place un mois plus tard. 
Récolte et conservation : cueillez les kiwanos 
dès qu'ils prennent une belle teinte dorée. 
Ennemis et maladies : oïdium. 
Comportement en pot : une culture à tenter 
dans un contenant de 30 cm minimum. 

Espèces et variétés : seule l'espèce est cultivée. 
Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 20 Kcal/100 g. 

Utilisation : frais comme un melon, sorbet, jus. 
Conseil Truffaut : essayez-le salé, en salade. 


Le kiwano est un curieux fruit plus décoratif que goûteux. B- 


LÀ M RE SE 0 EL ME NH 


Che gourmande 


Le kaki est un arbre et un fruit hors 
du commun. Lorsque le fruit par- 
vient à moturité, l'arbre a perdu 
ses feuilles et donne l'impression 
d'un arbre mort orné de boules 
d'or. Le kaki, dont j'aime le nom français de 
plaquemine, a besoin d'être blet pour être 
comestible, sinon sa choir est bien trop astrin- 
gente. De ce fait, l'intérieur ressemble à une 
marmelode fibreuse et douceätre, dont ma 
maman roffole, mais que je trouve un peu 
écœurante. Je préfère de loin le ‘Sharon’, 
variété évoluée du kaki, dont la chair plus 
ferme et sucrée cor- 


respond mieux ou 
goût des 
palais raffinés. te ‘Re 


Kiwano 


* 


À Le kaki est produit par un bel arbre proche de l'ébène. 


Kiwi 


À Liane décorative, le kiwi fleurit joliment en été. 


Actinidia deliciosa 


® À 


FRUIT RUSTIQUE 

Cette liane vigoureuse dépasse 10 m de long. 
Synonymes : groseille de Chine, souris végétale, 
yang too, liane de Chine. 

Famille : Actinidiocées. 

Origine : Chine. L'Actinidio fut introduit en Nouvelle- 
Zélande vers 1910, où il prit le nom de kiwi 
Feuilles : de 12 à 20 cm de long, caduques, cor- 
diformes, couvertes de petits poils doux. 
Floraison : les plantes unisexuées (monoïques) 
portent, au début de l'été, de très jolies fleurs 
blanc crème groupées par deux ou trois. 
Exposition : chaude et ensoleillé 
Sol : fertile et profond, riche, humifère, non cal. 
aire, frais toute l'année, mais bien drainé. 
Fertilisation : opportez un fertilisont organique à 
base de fumier lors de la plontotion, puis chaque 
année, en couverture, au printemps. Un engrais 
« fruits » est un bon complément avant la floraison. 
Entretien : palissez les tiges au fur et à mesure de 
leur développement. En hiver, protégez du gel le 
pied des jeunes sujets. Arrosez par temps sec. 


æ 


‘Monty : un kiwi très productif et assez précoce. 
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Taille : un simple équilibrage tant que lo plante n'a 
pos fructifié. Ensuite, taillez en hiver à deux yeux au- 
dessus de chaque bouquet de fruits. Pincez les 
pousses sarmenteuses à quotre feuilles, en été. 
Multiplication : bouturoge sous châssis chauffé. 
Récolte et conservation : cueillez à la fin de l'au- 
tomne, avant le gel. Conservation dix jours au frais. 
Ennemis et maladies : nécroses bactériennes. 
Comportement en pot : correct, mois la plante est 
rarement productive. Un boc de 40 cm est idéal. 
Espèces et variétés : le kiwi étant une plante 
dioïque, il fout planter un sujet mêle pour trois 
femelles. ‘Hayword’, à gros fruits, est sensible au 
gel. ‘Monty’, à fruits de 60 à 80 g. ‘Bruno’, à petits 
fruits très goûteux. ‘Solo’ et ‘Jenny’ sont autofer- 
tiles, ce qui permet de ne planter qu'un seul pied. 
Une solution idéale pour les petits jardins. 
Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 47 Kcal/100 g. Le kiwi est 
tiès riche en vitamines C et E, en fibres, en potas- 
sium, en calcium, en fer et en phosphore. 
Utilisation : frois, dans une solode de fruits ou 
en tarte salée avec du crabe; cuit gratiné ou poêlé. 
Conseil Truffaut : palissez le kiwi contre une armo- 
ture très solide, cor il est d’une rare vigueur. Espacez 
les plonts d'au moins 6 m lors de lo plantation. Is fini: 
ront por se rejoindre, formant une tonnelle naturelle. 


Cfdée gourmande 


Si le kiwi porte le nom de l'oiseau 
néo-zélandais, c'est parce qu'il 
est un produit phare de ce poys. 
Aujourd'hui, implanté en Europe, 

on le cultive bien, et notamment 

dans le Sud-Ouest. Il fut longtemps le triste 
symbole de la nouvelle cuisine, car on repro- 
choit aux mauvais chefs de l'époque d'en glis- 

ser dons tous les plats. Aujourd'hui, il a 

retrouvé sa place parmi les desserts et au 

| petit déjeuner où on l'apprécie pour sa frof- 
cheur, sa grande richesse en vitamine Cet ses 
| « beaux yeux ». Car ses tranches font penser 


| à de grands yeux 
| verts, très décora- 
tifs en pôtisserie. nent no 


GOURMAND 


KOLA 


Cola acuminata 


Més- 


FRUIT EXOTIQUE 

Ce bel arbre tropical atteint 20 m de haut. 
Synonymes : noix du Sénégal, noix de colo. 
Famille : Sterculiocées. 

Origine : Afrique tropicale. 

Feuilles : de 10 à 20 cm de long, persistantes, 
oltemes, entières, ovales, acuminées, coriaces. 
Foraison : des grappes unisexuées, blanc crème. 
Les fleurs femelles sont plus éparses que les mâles. 
Exposition : chaude et ensoleillée. Abritez la 
jeune plonte des royons directs du soleil. 

Sol : frais, riche, profond et même humide. 
Fertilisation : un apport de fertilisant organique 
à base de fumier au moment de lo plantation. 
Entretien : protection hivernale en serre. 

Taille : équilibrez et aérez lo ramure. 
Multiplication : semis à l'automne, sous chüssis, 
à 25 ©, une graine par godet. Repiquage au prin- 
temps. Bouturage de rameaux aoûtés en automne, 
avec chaleur de fond dons une ambiance confinée. 
Récolte et conservation : il faut attendre une 
dizaine d'années avant une récolte. Les noix se 
conservent plusieurs mois en séchant doucement. 
Ennemis et maladies : cochenilles, aleurodes. 
Comportement en pot : sans grand intérêt, le 
Kola nécessite de l'espace pour bien produire. 
Espèces et variétés : sur les 125 espèces de cola- 
tiers connues, on cultive aussi Cola nitido. 
Parties utilisables : les cotylédons cabossés et 
brun rougeôtre des graines (les noix). 
Propriétés : stimulant utilisé pour lutter contre lo 
fatigue et améliorer l'activité musculaire, le kola 
est riche en caféine et en théobromine, alcoloïdes 
que l'on retrouve dans le café, le thé, le cacao. 
Utilisation : les noix froîches sont mâchées pour 
servir de dopont noturel en cas d'effort intense. On 
les râpe aussi pour parfumer des gûteoux. La noix 
de cola entre dons la composition du Coca-Cola. 
Conseil Truffaut : || fout éviter de consommer 
trop de kolo, une grande consommation pouvant 
avoir des conséquences sur le système nerveux. 


LES 


KUMQUAT 
Fortunella spp. 


FRUIT MÉDITERRANÉEN 

Cet agrume, à la silhouette compacte et bien rami- 
fiée, forme un petit arbre de 3 à 4 m. 

Famille : Rutacées. 

Origine : Chine. 

Feuilles : de 4 à 10 cm de long, persistantes, alter- 
nes, simples, coriaces et vernissées. 

Floraison : de mars à juin s'épanouissent des 
bouquets de petites fleurs blanches et parfumées. 
Exposition : chaude et ensoleillée. 

Sol : riche, frais mais bien drainé, profond. 
Fertilisation : un engrais liquide « agrumes » 
apporté trois fois durant la période de croissance. 
Entretien : orrosez régulièrement por temps chaud. 
Taille : éliminez les rameaux morts, équilibrez lo 
silhouette et aérez la ramure après la récolte. 
Multiplication : semis ou printemps sous châssis. 
Bouturage demi-aoûté en fin d'été, à l'étouffée. 
Récolte et conservation : cueillez les kumquats 
bien colorés lorsqu'ils se détachent aisément de 
leur pédoncule. Ils se conservent un mois au frais. 
Ennemis et maladies : cochenilles, acariens. 
Comportement en pot : porfoit dans un substrat 
riche et bien arrosé. Protégez des courants d'air. 
Espèces et variétés : Fortunello joponica à fruits 
arrondis et F margarita à fruits allongés. Le limequot 
est un hybride à la saveur acide entre citron vert et kum- 
quot. Le colamondin, hybride entre une mandarine et 
un kumquat, est utilisé comme potée décorative. 
Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 40 Kcal/100 g. Le kumquot 
est très riche en vitamine C. 

Utilisation : les fruits se mangent frais ou confits 
avec l'écorce. Cuits en confitures ou sur une tarte 
sucrée, voire salés pour accompagner une volaille. 
Conseil Truffaut : à l'intérieur, plantez de lo citron- 
nelle au pied du kumquot, pour limiter les attaques 
des parasites. N'hivernez pas la plante dans la moi- 
son, mois dons une véranda entre 5 et 15 °C. 


de 


Le kumquat réussit fort bien en pot et fructifie jeune. b> 


Pi LAN À ES (D: EX MAL À 


A. À * 
Ê À, di 


di 
co-Cola. 


À La noix de colo entre dans la fabrication du Co: 


A Le kumquot est le seul agrume dont on mange la peau. 


À Lo loitue asperge de Chine ne pomme pos. 


340 


DICTIONNAIRE 


LAITUE ASPERGE 


Lactuca sativa var. angustana 


vs 


LÉGUME TIGE 

C'est une laitue qui ne pomme pos et qu'on laisse 
monter pour en consommer la tige. 
Synonymes : laitue tige, romaine asperge. 
Famille : Astérocées (Composées). 

Origine : Chine, sélection horticole. 

Feuilles : de 20 à 30 cm de long, allongées, 
étroites. Elles ne forment pos de pomme mais se 
développent autour d'une tige renflée. 

Hloraison : en été, les inflorescences vertes mon- 
tent rapidement à graines. 

Exposition : le plein soleil est souhaitable. 

Sol : riche, frais, humifère et bien drainé. 
Fertilisation : foites un apport de fumier bien 
décomposé, juste avant la plantotion. Un apport 
d'engrais « coup de fouet » est nécessaire trois 
semaines après le repiquage. 

Entretien : binez, sorclez, arrosez. 

Taille : supprimez les inflorescences. 
Multiplication : semis en mars-avril sous châssis. 
Repiquoge en place lorsque les plants mesurent de 
3 à 4 cm de haut. Semis en moïjuin, en place 
Récolte et conservation : coupez les tiges qui 
atteignent 30 cm de haut. Consommez rapidement. 
Ennemis et maladies : limaces et escargots 
Vers blancs, noctuelle de la laitue, mildiou 
Comportement en pot : culture sans intérêt. 
Espèces et variétés : ‘Celtuce’, à feuilles larges. 
“Asperge de Chine’, à feuilles étroites. 

Parties utilisables : surtout les tiges. 

Valeur nutritive : 20 Kcal/100 g. 

Utilisation : les tiges pelées, croguantes et 
juteuses, sont consommées cues en salade, 
comme le concombre. On peut aussi les cuire à lo 
vapeur et les servir comme des asperges ou encore 
les faire frire. 

Conseil Truffaut : comptez une tige de laitue 
asperge par personne. Lors du semis, les graines 
doivent être à peine recouvertes de terreau tamisé. 


< Botovia ‘Blonde de Paris’ et laitue ‘Lolo Rosso” 


DU JARDIN 


LAITUE BATAVIA 


Lactuca sativa 


NPA 


LÉGUME FEUILLE 

Cette annuelle de 20 cm de haut forme des 
pommes aux feuilles ondulées et découpées. 
Famille : Astérocées (Composées.) 

Origine : Europe et Asie, sélection horticole. 
Feuilles : de 15 à 20 cm de long, tendres, cro- 
quontes, cloquées, ondulées ou découpées, vertes 
ou nuancées de rouge, forment une pomme serrée. 
Floraison : des hampes dressées portent des 
petits copitules jaunes dons le courant de l'été. 
Exposition : mi-ombre, pos trop chaude. 

Sol : riche, frais, humifère et bien drainé. 
Fertilisation : ovont lo culture, apportez un ferti- 
lisant organique à bose de fumier. Un engrais 
« légumes » quand le plant est bien démorré. 
Entretien : orrosez par temps sec, binez, sordez. 
Taille : éliminez les hampes florales. 
Multiplication : semis de février à avril sous 
abri. Repiquage un mois plus tard ou semis en 
place d'ovril à septembre selon les voriétés. 
Récolte et conservation : coupez la tige dès 
que les pommes sont bien formées. Lo batavio se 
conserve fraîche de trois à cing jours. 

Ennemis et maladies : vers du sol, courtilières, 
chenilles de noctuelle, pucerons, mildiou. 
Comportement en pot : excellent, à raison d'un 
plant por contenant de 20 cm minimum. Maintenez 
le terreau toujours bien humide. 

Espèces et variétés : ‘Dorée de printemps’, très 
précoce, à feuillage clair. ‘Laura’, croquante, verte 
teintée de rouge. Bonne conservation. ‘Rouge 
Grenobloise”, très résistante, productive. ‘De Pierre 
Bénite', précoce, ne monte pas, feuillage vert pâle. 
“Blonde de Paris’, pour les semis précoces. ‘Reine 
des Glaces’, tardive, ne monte pos, feuilles vertes, 
très découpées. ‘lceberg', très croquante. ‘Sierra! 
très résistante à lo chaleur, ombrée de rouge. 
"Comaro’, feuillage bien rouge, ne monte pos. 
Parties utilisables : les feuilles. 

Valeur nutritive : 15 Kcal/100 g. La botovio est 
riche en fer, en potassium, en vitamine B9. 


GOURMAND 


% Botovia ‘Rouge grenobloise' : opulente À Botovio ‘Dorée de printemps’. 


Utilisation : crue en solode, ou cuite. 

Conseil Truffaut : semez tous les quinze jours 
pour étaler la production. Les batavias sont plus 
faciles à réussir au jardin que les laitues pommées. 


LAITUE À COUPER 


Lactuca sativa 


4 À 


LÉGUME FEUILLE 

Une petite salade à feuilles tendres, qui ne 
forme pas de pomme. Culture très facile. 
Famille : Astéracées (Composées). 
Origine : Europe et Asie, sélection horticole. 


) Cfdée gourmande 
ô 


Le nom « laitue » vient du lait blan- 
chôtre qu'elle contient, supposé être un 
calmant noturel. Elle reste dons ses dif 
#7. férentes variétés, multiformes et colo- 
rées, lo plus consommée de nos salades. Peu 
de gourmands se souviennent toutefois, 
qu'elle est délicieuse cuite, à la façon des épi- 
nards. Elle apporte son onctuosité aux senso- 
tionnels petits pois à la Française, mais parti- 
dipe également à lo réalisation de délicieux 
potages. Commencez par faire revenir au beurre 
quelques feuilles bien vertes puis mouillez 
avec un bouillon de volaille et des pommes de 
terre émincées. Salez, poivrez, mixez et 


dégustez additionné 
d'une cuillerée de 
crème. fu qe 


LES 


Feuilles : de 10 à 15 cm de hout, très tendres, 
dentelées ou frisées, vertes ou rouge pourpre. 
Floraison : joune, très rare en culture. 
Exposition : semi-ombragée, pos trop chaude. 
Sol : riche, frais, humifère et bien drainé. 
Fertilisation : apportez du fumier décomposé 
durant l'automne qui précède la culture. Un com- 
plément d'engrais organique est conseillé. 
Entretien : aérez le sol par un binage régulier. 
Taille : coupez les feuilles bonnes à consommer. 
Multiplication : semis de février à avril, en place 
sous cloche ou tunnel, de moi à octobre, en pleine 
terre, en place, à lo volée parmi les autres légumes. 
Récolte et conservation : coupez les feuilles au 
fur et à mesure de leur développement. Consom- 
motion immédiate. Conservation deux jours au frais. 
Ennemis et maladies : limoces, escargots, vers 
du sol, chenilles, fonte des semis, mildiou. 
Comportement en pot : c'est une culture amu- 
sonte et focile à réussir dans une jordinière, ou 
même dans un panier suspendu. 

Espèces et variétés : ‘Feuille de Chêne Blonde’, 
tendre, à lo saveur douce. ‘Salade Bowl', verte ou 
rouge, supporte la chaleur. ‘Cressonnette du 
Moroc', à lo saveur proche de la mâche. ‘Lolo 
Rosso’, frisée, rouge. ‘Lolo Bionda', frisée, verte. 
Parties utilisables : les feuilles. 

Valeur nutritive : 13 Kcal/100 g. Cest une 
salode très digeste, recommandée dans les régimes. 
Utilisation : en salode ou bien cuite. 

Conseil Truffaut : pour favoriser la croissance de 
nouvelles feuilles, arrosez après lo première récolte 
ovec une solution nutritive peu concentrée. 


Laïtues à couper ‘Salad Bowl’. > 


PE LAN D CSS DE AE À 


aitue à couper 


À Batavin ‘Reine des glaces’ est tardive. 


Z 


Laïitue pommée 
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LAITUE POMMÉE 
Lactuca sativa var. capitata 


LÉGUME RUST! FIQUE (FEUILLE) 

Cette plante herbacée annuelle développe une 
rosette de feuilles formant une pomme serrée. 
Famille : Astéracées (Composées). 

Origine : Europe méridionale, Asie. 

Feuilles : de 15 à 20 cm de long, arrondies, tendres, 
lisses ou doquées, s'enroulant autour d'un cœur rond. 
Floraison : des bouquets de petits capitules 
jounes se développent sur une longue hampe en 
fin de saison si l'on ne cueille pas les pommes. 
Exposition : ensoleillée mais pas trop chaude. 
Sol : frais, riche, humifère et bien drainé. 
Fertilisation : enfouissez du fumier en automne 
avant lo plantation, puis apportez un engrais azoté, 
15 jours après le repiquage. 

Entretien : décroûtez le sol en binont. Supprimez 
toutes les mauvaises herbes. Allégez un sol lourd 
por un apport de tourbe. Arrosez régulièrement. 
Taille : éliminez les hompes orales. 
Multiplication : semis des laitues de printemps de 
décembre à mars sous abri chauffé, pour une récolte 
de mors à mai. Semis des laitues d'été et d'automne 
de mars à juin en pleine terre, en pépinière, repi- 
quage de trois à quatre semaines plus tard. Récolte de 
moi à septembre. Semis des laitues d'hiver en août - 
septembre, en pleine terre, plontotion en octobre et 
hivermage sous tunnel. Récolte jusqu'en mai. 
Récolte et conservation : coupez lo laitue bien 
pommée, environ dix semaines après le semis. 
Ennemis et maladies : escorgots, limaces, vers 
gris, meunier des loitues (blanc), mosaïque, bremia. 
Comportement en pot : excellent dans un conte- 
nant de plus de 20 cm, rempli d'un substrat riche 
et toujours frais. Choisissez des variétés à petit déve- 
loppement comme ‘Tom Pouce’ (ou ‘Tom Thumb'). 
Espèces et variétés : nos préférées figurent dons 
le tobleau de la page de droite. Vous pouvez aussi 
essoyer : ‘Merveille d'hiver’ et ‘Vol d'Orge’, très rus- 
tiques, à semer en automne pour une récolte ou 


 Loitue ‘Grosse blonde paresseuse’ est à semer en été 
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début du printemps; ‘Justine’, à feuilles épaisses, 
idéale pour les semis en pleine terre d'avril à juillet; 
‘Nodine’, tès régulière et résistante aux maladies, 
pour toutes les saisons, de même que ‘Perlane’. 
Parties utilisables : les feuilles. 

Valeur nutritive : 15 Kcal/100 g. Lo laitue est riche 
en vitamines. C'est une plante à effet calmant. Le suc 
desséché de lo laitue (lactucarium) est narcotique. 
Utilisation : crue en solode ou cuite à lo vapeur. 
Conseil Truffaut : coupez lo pomme au niveou 
du collet et faites un opport d'engrais azoté pour 
stimuler une seconde production de feuilles. Elles 
ne pomment pos, mais sont très tendres. 


LAITUE ROMAINE 
Lactuca sativa var. romana 
LS 


LÉGUME RUSTIQUE (FEUILLE) 

Cette annuelle forme une pomme ovoïde, serrée, 
qui atteint 30 cm de haut. 

Synonymes : chicon, romaine. 

Famille : Astérocées (Composées). 

Origine : Europe méridionale, Asie de l'ouest. 
Feuilles : de 20 à 30 cm de long, allongées, 
rigides, elles portent une grosse nervure centrale. 
Floraison : comme chez les autres laitues, les bou- 
quets de capitules jaunes apparaissent à la fin de la 
saison si l'on ne récolte pos les pommes. 
Exposition : un endroit ensoleillé, en évitant les 
fortes chaleurs qui stimulent la montée à graines. 
Sol : léger, frais, riche, humifère et bien drainé. 
Les laitues romaines redoutent le manque d'eau, 
qui les fait monter à graines très rapidement. 
Fertilisation : amendez le sol en automne avec du 
fumier décomposé. Apportez un engrais « coup de 
fouet » 15 jours après le repiquage. 

Entretien : binez, sarclez, orrosez. 

Taille : ne laissez pos lo hampe florale se former. 
Multiplication : semis de mors à août sous abri 
ou en pleine terre. Une température minimale de 
10 °C est nécessaire à la germination. Les plon- 
tules apparaissent en 6 à 8 jours. Repiquez en 
place sons enterrer le collet (lottant), lorsque lo 
plante a formé quatre vraies feuilles. 


GOURMAND 


Récolte et conservation : coupez les loitues 
romaines ou ras du sol, dès que les pommes sont bien 
formées. Elles restent froîches jusqu'à quotre jours dans 
le boc à légumes du réfrigérateur. 

Ennemis et maladies : comme les autres lai- 
tues, lo romaine est sensible aux attaques des vers 
gris, aux escargots et aux limaces. Les pucerons des 
racines entraînent un jaunissement des feuilles et 
un offaiblissement des plantes. Les traitements 
sont rarement nécessaires. 

Comportement en pot : sans problème, dans un 
contenant de 25 cm, rempli d'un substrat frois, 
riche et poreux. Fertilisez tous les 15 jours à l'en- 
grois liquide. Choisissez des variétés à petit déve- 
loppement comme ‘Chicon Pomme en Terre’ ou 
“Little Leprechaun!, cette dernière à feuilles rouges. 


Espèces et variétés : nos variétés préférées figu- 
rent dons le tableau ci-dessous. Essayez aussi : 
"Chicon des Charentes’, très rustique, aux pommes 
tendres et savoureuses: ‘Ballon’, d’une soveur excep- 
tionnelle, une des romaines les plus volumineuses. 
“Craquerelle du Midi réussit bien en été. 

Parties utilisables : les feuilles. 

Valeur nutritive : 15 Kcal/100 g. La romaine est 
riche en calcium et en magnésium. 

Utilisation : les feuilles se consomment de pré- 
férence crues en salade ou cuites pour accompagner 
une viande rôtie. 

Conseil Truffaut : dons les régions chaudes, cul- 
tivez les romaines à mi-ombre. 


Loitue romaine ‘Blonde maroîchère’ : très volumineuse. > 
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; Février - septembre Avril - novembre Rouge, rustique, résiste au bremia. 
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“Grise maraîchère” Réussit très bien sous abri. 


‘Riva Romaine Février - avril Mai - juin Grosse pomme croquante. 


‘Brune d'hiver 


“Grosse blonde 
d'hiver 
‘Kinemontepas 


‘Merveille 
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LAMIER 
Lamium maculatum f. album 
PA LS 


LÉGUME SAUVAGE et OFFICINAL 
Cette « ortie qui ne pique pas » est une vivace 
rhizomateuse qui atteint 15 cm de haut. 
Synonymes : ortie blanche, pied de poule. 
Famille : Lomiocées (Labiées). 

Origine : en ploine, dans les prés et les lisières 
fraîches de toute l'Europe. 

Feuilles : de 2 à 5 cm de long, opposées, trion- 
gulaires, dentées, elles ressemblent à des orties. 
Floraison : duront tout l'été, les Aeurs blanches 
à deux lèvres sont groupées autour de la tige. 
Exposition : mi-ombre ou soleil doux. 

Sol : riche, frais, compact, humifère. 
Fertilisation : inutile dans une bonne terre. 
Entretien : veillez à ne pos vous laisser envahir. 
Taille : au milieu de l'été, coupez une partie du 
feuillage pour l'incter à produire de nouvelles 
pousses, munies de jeunes feuilles bien tendres. 
Multiplication : division de touffe ou printemps. 
Récolte et conservation : prélevez les jeunes 
feuilles qu'il faut utiliser immédiatement. 
Ennemis et maladies : limaces, taches foliaires. 
Comportement en pot : culture sons intérêt. 
Espèces et variétés : on peut aussi consommer 
les feuilles du lamier tacheté (L. maculatum) dont 
il existe de nombreuses variétés ornementales. 
Parties utilisables : les jeunes feuilles, les fleurs. 
Propriétés : c'est une bonne plonte mellifère 
dont les fleurs sont utilisées en homéopathie dons 
les affections rénales et des voies urinaires. 
Utilisation : les jeunes feuilles se mangent crues 
en solode ou cuites comme des épinards. L'infusion 
de fleurs (20 g/1) s'emploie dans le traitement des 
bronchites et autres petites affections respiratoires. 
Conseil Truffaut : les lamiers font d'excellents 
couvre-sols dons les endroits ombragés. Vous pou- 
vez les ossocier à des hostos, des petits bulbes de 
printemps, des fougères. Les formes à feuillage 
argenté ou doré sont moins vigoureuses. 


4 Le lourier-sauce pousse très bien en pot. 
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Cfdée go urmande 


Le grand cuisinier Fernand Point se 
méfiait du laurier en cuisine, mais 
j'avoue que je l'adore, sans toutefois en 

ossommer mes plots. J'utilise ses feuil. 

les toujours cassées en deux, afin de libérer leur 
arôme, dons les bouquets garnis, sur les ter- 
rines de porc ou de gibiers, dans les harengs à 
l'huile, dans le rôti de porc boulangère et les 
plats de pommes de terre au four, dans les 
sautés de légumes à la provençale, dans les 
petits farcis à la viande, à côté des poissons 
rôtis ou meunière… 
Son parfum me 
donne faim ! 


LAURIER-SAUCE 
Laurus nobilis 


So 


PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 

Ce petit arbre persistant qui dépasse 10 m de 
haut est le symbole du triomphe et de la gloire. 
Synonymes : laurier d'Apollon, laurier noble. 
Famille : Laurocées. 

Origine : pourtour méditerranéen. 

Feuilles : de 5 à 10 cm de long, ovales et lan- 
céolées, vert sombre, mot, très aromatiques. 
Floraison : des bouquets joune verdâtre se déve- 
loppent au printemps et au début de l'été. 
Exposition : chaude et ensoleillée (pas de gel). 
Sol : léger, sableux, humifère, souple, bien drainé. 
Fertilisation : apportez un engrais liquide deux 
fois par mois d'avril à septembre aux lauriers culti- 
vés en pot. Inutile de fertiliser en pleine terre. 
Entretien : abritez des courants d'air et du gel. 
Taille : le laurier peut facilement être conduit en 
boule, en cône ou en diverses formes topiaires. 
Multiplication : bouturage demi-aoûté, à l'étout- 
fée à la fin de l'été. Marcottage en automne. 
Récolte et conservation : cueillez les feuilles 
ou fur et à mesure des besoins. On peut les faire 
sécher. Les baies sont récoltées bien noires. 


nent fat 


GOURMAND 


Ennemis et maladies : cochenilles, chenilles, 
mildiou, thrips, anthracnose, otiorhynques. 
Comportement en pot : excellente, mais le lou- 
rier y est encore plus fragile au gel. 

Espèces et variétés : Laurus nobilis ‘Aurea', à 
feuilloge doré, est surtout décoratif. 

Parties utilisables : les feuilles et les baies mûres. 
Propriétés : stimulant l'appétit, les feuilles sont 
oussi stomachiques, diurétiques, carminatives, anti- 
septiques. L'huile repousse les insectes. 
Utilisation : les feuilles avec les viandes et les 
terrines. Les baies entrent dans lo composition de 
liqueurs. Boin de feuilles antirhumatismal. 
Conseil Truffaut : plontez le laurier le long d'un 
mur au sud dns les régions aux hivers froids. 


LAVANDE 
Lavandula angustifolia 


VX £S 


PLANTE AROMATIQUE 

Ce sous-arbrisseau de 50 cm à 1 m de haut forme 
une touffe arrondie, très parfumée. 
Synonymes : lovande fine, lavande vraie. 
Famille : Labiées (Lamiacées). 

Origine : coteaux colcoires du sud de l'Europe. 
Feuilles : persistantes, de 3 à 5 cm de long, 
linéaires, d'un vert grisôtre à reflets argentés. 


L'ES 


Hloraison : une multitude de petites fleurs bleues 
(blanches ou roses chez certaines variétés), grou- 
pées en épis s'épanouissent durant l'été. 
Exposition : plein soleil, chaude et sèche. 

Sol : calcaire, sec, voire caillouteux, même pauvre. 
Fertilisation : un amendement organique incor- 
poré au sol en automne est très apprécié. 
Entretien : désherbez, binez, n’arrosez pas. 
Taille : coupez les hampes florales après la oroi- 
son pour conserver une forme hormonieuse. 
Multiplication : bouturage en août-septembre. 
Récolte et conservation : coupez les hampes 
florales dès qu'elles sont bien épanouies. Îl est pos- 
sible de les conserver séchées plusieurs mois. 
Ennemis et maladies : cercope, pourridié. 
Comportement en pot : excellent dons un 
contenant de 25 cm de profondeur. 

Espèces et variétés : ‘Hidcote blue’, très com- 
pacte. ‘Grosso’, oux fleurs plus odorontes que le 
type. ‘Françoise’, compacte, idéale en pot. 
Parties utilisables : les fleurs et les feuilles. 
Propriétés : la lovonde est calmante et digestive. 
Utilisation : les fleurs sont utilisées pour partu- 
mer certaines pâtisseries, des crèmes, des sirops où 
des sorbets. Infusion calmante à 40 g/ 

Conseil Truffaut : plantée avec des rosiers, lo 
lavande limite les otiaques de pucerons. 


Vous pouvez décorer tout un balcon avec de la lavande. 


PL ACROTCE SO DE AU 7 


Un champ de lavande, paysage de haute Provence. 


Lo lovonde vraie : des feuilles étroites, un parfum fort. 
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Lavande 


Lentille 


are 


Chlée gourmande 


2 Lo lentille est une légumineuse 

que se partage le monde entier. La 
” corail et la brune courent de l'Inde 
#. à la Turquie, la jaune parsème 
les deux Amériques et la orange fait 
le tour de la Méditerranée. Mais nous avons la 
chance de produire en France les deux 
meilleures lentilles du monde : la lentille de 
Glaos et lo verte du Puy (A.0.C.).Celle de 
Glaos, méconnue mais excellente, pousse 
dans l'île de la Réunion, l’autre, célèbrissime, 
vient de la région du Velay. Il est amusant de 
noter que leurs terroirs sont tous deux compo- 
sés de sols volcaniques, ce qui me fait suppo- 


ser, qu’ils doivent fort 
bien convenir aux 
lentilles... fut” 


à Les élégantes gousses de lentilles, arrivées à maturité. 
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LENTILLE 
4 Lens esculenta 
Le 


LÉGUME RUSTIQUE (GRAINE) 

Cette plante annuelle de 30 à 60 cm de haut 
offre une silhouette gracieuse et légère. 
Famille : Fobacées (Légumineuses). 

Origine : Asie du Sud-Ouest. Méditerranée. 
Feuilles : de 6 à 10 cm de long, composées d’un 
nombre poir de folioles oblongues, vert clair, ter- 
minées por une vrille qui s'accroche à tout. 
Floraison : de moi à août, en petits bouquets de 
deux ou trois fleurs blanches, à long pédoncule. 
Exposition : ensoleillée mais pos trop choude. 
Sol : léger, soblonneux, fertile et bien drainé. 
Fertilisation : une fumure de fond organique est 
indispensable au moment de la préparation du terrain. 
Entretien : binoges réguliers. 

Toille : éliminez les plantes lors de la récolte. 
Multiplication : semis en place, en mars-avrl, en 
poquets, dans des sillons espocés de 30 à 40 cm. 
Dans le sud de la France, semez dès l'automne. 
Récolte et conservation : orrachez les plantes 
lorsqu'elles commencent à fétrir. Après ressuyage 
sur le sol, suspendez-les en bottes pour le séchage. 
Ennemis et maladies : lo bruche mine lo graine. 
Comportement en pot : culture sans intérêt. 
Espèces et variétés : ‘Verte du Puy’, équilibrée, 
productive. ‘Large blonde”, à grosses graines. 
Parties utilisables : les groines. 

Valeur nutritive : 100 Kcal/100 g. Les lentilles 
sont riches en hydrates de carbone, en protéines, 
en sels minéraux (surtout le fer). 

Utilisation : bouillie, c'est une des légumineuses 
les plus rapides à cuire. Lo lentille accompagne 
idéalement les viandes blonches et les volailles. On 
peut aussi les préparer au curry. 

Conseil Truffaut : le lentilles se conservent 
mieux dans leurs gousses, qui contiennent seule- 
ment deux ou trois graines. Pour les extraire, 
réunissez le gousses dans un linge que vous frap- 
pez sur le sol ofin de les foire éclater. 


< La linaire est une plante émolliente et adoucissante. 


JARDIN 


LINAIRE 
Linaria vulgaris 
hey 


PLANTE OFFICINALE (FLEUR) 
Cetie vivace à tendance envahissante, de 30 à 
40 cm de haut, prend une forme buissonnante. 
Synonymes : gueule-dedion, chassevenin, lin 
bâtard, lait de couleuvre, coupe-faucille. 

Famille : Scrofuloriocées. 

Origine : Europe, Asie occidentale. 

Feuilles : de 2 à 6 cm de long, elliptiques, 
étroites, linéaires, vert pôle, d'ospect léger. 
Floraïson : de moi à octobre s'épanouissent des 
petites grappes compactes de fleurs jaunes de 1 cm 
de long, portant un éperon caractéristique. 
Exposition : plein soleil et situation choude. 

Sol : sableux, léger, riche et bien drainé. 
Fertilisation : inutile si un apport de matière 
organique a été effectué lors de la plontotion. 
Entretien : orrosez por temps chaud, désherbez. 
Taille : ne loissez pas la linaire monter à graines, 
car elle devient très vite envahissante. 
Multiplication : semis en place de février à avril, 
suivi d'un édaircissage des jeunes plants. Séparation 
des stolons au printemps. 

Récolte et conservation : cueillez les fleurs 
ovont qu'elles aient été butinées. La linoire est sur- 
tout employée fraîche. 

Ennemis et maladies : pucerons, mildiou. 
Comportement en pot : culture sans intérêt. 
Espèces et variétés : Linoria supina et L. shricta 
possèdent des propriétés similaires. L cymboloria 
(la cymbaloire) est considérée comme astringente 
et ontiscorbutique. L. alpina et L. maroccana sont 
de belles plantes ornementales. 

Parties utilisables : surtout les fleurs, mois 
toute lo plante est utilisable en usage externe. 
Propriétés : divrétique, émolliente et adoucis- 
sante, la linaire est également purgative. 
Utilisation : les fleurs en infusion contre les diar- 
rhées et les cystites. Les cataplosmes de la plonte 
entière contre les hémorroïdes. 

Conseil Truffaut : la linoire tient très bien en 
vose, composez-en des bouquets champêtres. 
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LIS BLANC 
Lilium candidum 
ke £o 


LÉGUME ANCIEN (BULBE) 

Cette robuste vivace bulbeuse, qui dépasse 1 m 
de haut, est utilisée comme plante décorative. 
Synonymes : lis de lo Madone, rose de Junon. 
Famille : Liliocées. 

Origine : Europe méridionale, Asie Mineure. 
Feuilles : de 5 à 8 cm de long, loncéolées, 
linéaires, étroites, souvent torsadées. 

Horaison : en juin et juillet, des trompettes odo- 
rontes, de 5 à 8 cm de long, blanches à étamines 
jounes, sont réunies en généreux bouquets. 
Exposition : ensoleillée ou semi-ombrogée. Les 
situations trop chaudes et ventées sont à proscrire. 
Sol : profond, léger, riche, frais mais bien drainé. 
Fertilisation : apportez un fertilisant organique à 
base de fumier et d'algues lors de lo plantation, un 
engrais « bulbes » après la Horaison. 

Entretien : tuteurez les tiges orales, désherbez. 
Taille : éliminez les feuilles jaunes ou obîmées. 
Multiplication : bouturage des écailles du bulbe 
ou printemps. Séparation de bulbilles en automne. 
Récolte et conservation : arrochez les bulbes 
en outomne, ovant les premières gelées. 
Ennemis et maladies : le botrytis tache les feuilles 
de gris. Virus de la mosaïque. Les mulots sont très 
friands des bulbes. Les larves de la criocère du lis 
dévorent les tiges et les feuilles. Limaces, thrips. 
Comportement en pot : sons problème, dans un 
contenant de 20 cm, rempli d'un mélange de sable 
de rivière, de terreau et de fumier décomposé. 
Espèces et variétés : plusieurs espèces de lis 
sont consommées en Asie, notamment Lilium tigri- 
num et L. lancifolium. Tous les autres lis sont utili. 
sés comme plantes ornementales. 

Parties utilisables : le bulbe, les fleurs. 
Propriétés : le bulbe du lis est riche en hydrates 
de corbone. || est aussi émollient et diurétique. 
Utilisation : les bulbes sont cuits à l'eau ou dons 
du lait et consommés comme légumes. Îls peuvent 
être appliqués en catoplasmes sur les brülures. 
Conseil Truffaut : attention, le pollen tache! 


LES 


LITCHI 
Litchi sinensis 


XSs- 


FRUIT EXOTIQUE 

Cet arbre touffu, au port arrondi, atteint 15 m. 
Famille : Sopindocées. 

Origine : sud de la Chine, Vietnam mais il pousse 
dans toute l'Asie du Sud-Est et en Indonésie. 
Feuilles : persistantes, de 15 à 25 cm de long, 
composées de deux à huit folioles lancéolées, 
coriaces. Les jeunes feuilles sont rouges. 
Floraison : en ponicule terminale de 30 cm de 
long, formée de petites leurs blanc verdôtre. 
Exposition : semi-ombragée, choude et humide. 
Sol : acide, profond, humifère et bien drainé. 
Fertilisation : un opport d'engrais « fruits » ou 
départ de la végétation. En bac, un apport d'en- 
grais liquide une fois par mois. 

Entretien : paillez le pied, orrosez avec une solu- 
tion de chélate de fer contre lo chlorose. 

Taille : éliminez le vieux bois, équilibrez la forme. 
Multiplication : semis à chaud (25 °C) oprès 
strotification des noyaux. Les variétés fruitières 
sont greffées en écusson à œil poussant. 

Récolte et conservation : prélevez les grappes lors: 
que lo coque est rouge. Les fruits se conservent une 
semaine s'ils ne sont pos détochés de lo romille. 
Ennemis et maladies : le froid (minimum 7 °C). 
Comportement en pot : semez un noyou de lit- 
chi à la maison, pour obtenir un petit arbuste aux 
jeunes feuilles bronze, qui a tendance à végéter. 
Espèces et variétés : il en existe une centaine, 
lo plus cultivée étant ‘Mauricius’. ‘Brewster’ est 
populaire en Amérique, ‘Haak Yip’, en Asie. 
Parties utilisables : le fruit, une fois épluché. 
Valeur nutritive : 74 Kcal/100 g. Le litchi est 
très riche en vitamines C et B, en potassium, en glu- 
üdes et en acides organiques. 

Utilisation : frais, entier ou pressé, cuit en 
accompagnement de volailles (canard). 

Conseil Truffaut : voporisez régulièrement le 
feuillage des plantes cultivées en pot à la maison. 


Le litchi forme un petit arbre, aux fruits en grappes. B> 
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Litchi 


Livèche 


A Le loganberry : un hybride de müre et de framboise. 


TOUT SAVOIR 


Sa chair blanche, translucide, fait confondre le 
longane avec le litchi, lorsqu'il est épluché. On 
le sumomme d'ailleurs « petit frère du litchi ». 
Le gros noyau noir arrondi contient une marque 
blanche, qui a valu son nom à lo plante. Le mot 
« longane » vient du chinois « long-yen », qui 
signifie « œil de dragon ». Certains trouvent que 
le fruit frais dégage une odeur d'éther lors- | 
qu'on l'épluche. En bouche, c'est une merveille 
de finesse, dont le goût rappelle les subtiles 
nuances du miel. Un fruit à déguster de 
décembre à mai. 
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LIVÈCHE 
Levistichum officinale 


PLANTE CONDIMENTAIRE (FEUILLE) 
Cette vivace, qui ressemble un peu à un céleri 
géant, peut atteindre 2 m de haut. 
Synonymes : céleri bôtard, ache de montagne. 
Famille : Apiacées (Ombellifères). 

Origine : introduite d'lron en 1892. 

Feuilles : de 40 à 70 cm de long, découpées, por- 
tées par un pétiole chamu ; on diroit du céleri. 
Floraison : en juillet-août, en ombelles jaunâtres 
de 10 à 12 cm de diamètre. 

Exposition : lo mi-ombre est préférable. 

Sol : frais mais drainé, profond, riche en humus. 
Fertilisation : inutile dans une terre de qualité. 
Entretien : binage, sorclage, arrosage en été. 
Taille : robattre les hampes florales en automne. 
Multiplication : semis d'avril à juin directement 
en place, puis éclaircir à 40 cm en tous sens. Division 
de touffes ou début du printemps, chaque fragment 
devont comporter un bourgeon et des racines. 
Récolte et conservation : prélevez de préfé- 
rence les jeunes feuilles. Elles sont consommées 
fraîches ou sèches pour l'usage officinol. 
Ennemis et maladies : mouche de la carotte, 
otiorhynques, pucerons. 

Comportement en pot : culture possible dans 
un contenant d'au moins 30 cm de diamètre, rempli 
d'un mélange de terre de jardin et de terreau. 
Espèces et variétés : seule l'espèce est cultivée. 
Parties utilisables : feuilles, racines, graines. 
Propriétés : c'est un divrétique puissant comme 
le céleri, mais aussi une plante stomachique, dépu- 
rative, corminative, favorisant la digestion. 
Utilisation : les feuilles sèches ou fraîches portu- 
ment les omelettes, les sauces, les potages. 
Infusion diurétique de racines (15 g/l). infusion 
digestive et carminative de graines (5 g/l). 
Conseil Truffaut : arrachez lo racine en automne 
et fendez-o en deux après l'avoir lovée. Laissez-lo 
sécher à l'air libre dons un grenier chauffé. La 
livèche est une plante vivace de grande longévité, 
qui peut rester en place 20 ans dons le jordin. 


JARDIN 


Rubus loganobaccus 
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PETIT FRUIT RUSTIQUE 

C'est une grande liane, dont les rameaux forte- 
ment épineux atteignent 4 m de long. 
Synonymes : ronce-framboise, müre-framboise, 
baie de Logan. 

Famille : Rosacées. 

Origine : horticole. Il s'agit d'un hybride entre un 
fromboisier et une ronce américaine, créé en 1882 
par M. Logan, horticulteur en Californie. 

Feuilles : de 10 à 15 cm de long, composées de 
trois à cinq folioles arrondies, dentelées. 
Floraison : des petites coupes blanches à dng 
pétales s'épanouissent au printemps. 

Exposition : chaude et ensoleillée, bien aérée. 
Sol : frois, riche, profond, perméoble, même sec. 
Fertilisation : un apport de fumier ou de com- 
post bien décomposé à lo plantation. Un engrais 
« petits fruits » chaque année ou printemps. 
Entretien : palissez les tiges sur des fils de fer 
ofin de faciliter la cueillette. Désherbage soigné. 
Taille : coupez chaque année en février les plus 
vieilles tiges, à quelques centimètres du sol. 
Multiplication : morcottage par couchage des 
extrémités de rameaux, en juillet-août. 

Récolte et conservation : cueillez les fruits bien 
mûr; il fout les consommer très vite ou les cuire. 
Ennemis et maladies : le ver des framboises. 
Comportement en pot : culture à déconseiller. 
Espèces et variétés : ‘LY59', à très gros fruits, 
obondonts. ’LY54', inerme, moins productif. 
“Burbank Thornless’, très vigoureux, fruits rouge 
foncé. ‘Lowberry', au goût de mûre très prononcé. 
Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 60 Kcal/100 g. Les fruits de 
loganbery sont riches en vitamine C. 

Utilisation : les fruits ont une saveur acide, mois 
deviennent exquis une fois cuits. Ils sont succulents 
en confitures ou sur une tarte. Une fois cuits, ils ne 
se désagrègent pas comme les framboises. 
Conseil Truffaut : le loganberry est rileux, plan- 
tez-le le long d'un mur au sud. Buttez-le en hiver. 
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| LONGANE 
D Dimocarpus longan 


PYT 


FRUIT EXOTIQUE 

Ce grand arbre au port bien dressé peut aïteindre 
de 20 à 40 m de hauteur. 

Synonymes : litchi ponceau, œil-de-dragon. 
Famille : Sopindacées. 

Origine : Inde, Asie du Sud-Est, Australie. 
Feuilles : de 30 à 45 cm de long, persistantes, 
divisées en 2 à 4 paires de folioles oblongues. 
Horaison : bouquets de 10 à 40 cm de long, for- 
més de fleurs jaunes pôles, velues. 

Exposition : chaude et humide, à mi-ombre. 
Sol : riche, bien drainé et frais. 

Fertilisation : un engrais « fruits » chaque année 
au départ de la végétation. 

Entretien : protégez les jeunes sujets du soleil. 
Taille : équilibrez la silhouette. 

Multiplication : semis à chaud (25 °C) ou gref- 
foge en écusson des variétés fruitières. 

Récolte et conservation : cueillez les fruits 
lorsqu'ils atteignent 2,5 cm de diamètre. Ils se 
conservent très bien durant une dizaine de jours. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : culture sons intérêt. 
Espèces et variétés : ‘Kohola’, le plus cultivé, à 
gros fruits ou goût épicé; ‘lsau', doux et juteux, à 
lo saveur de melon; ‘Kakus’, au goût musqué. 
Parties utilisables : les fruits épluchés. 
Valeur nutritive : 65 Kcol/100 g. Le longane 
est riche en vitamine C, en fibres et en protéines. 
Utilisation : frais. Les Chinois font sécher la 
groine, dont ils font du shampooing. 

Conseil Truffaut : stérilisez les Fruits en bocaux. 


LOTUS 
Nelumbo nucifera 


LÉGUME EXOTIQUE 


Cette vivace rhizomateuse aquatique développe, 
au-dessus de l'eau, des tiges de 1 m de haut. 


LE 
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Famille : Nymphéacées. 

Origine : Inde, noturalisé en Égypte. 

Feuilles : rondes, peltées, ondulées, vert bleuté. 
Floraïson : de grandes coupes blanches ou roses 
sont portées par de longues tiges dressées. 
Exposition : chaude et très ensoleillée. 

Sol : un substrat très riche en matière organique, 
recouvert de 30 cm à 1 m d'eau. 

Fertilisation : un apport onnuel d'engrais pour 
plantes oquatiques au début du printemps. 
Entretien : divisez les plantes trop imposontes. 
Taille : coupez les feuilles abimées. 
Multiplication : division de touffes en automne. 
Récolte et conservation : les rhizomes sont pré- 
levés en automne, lorsque les feuilles sont flétries. 
Ennemis et maladies : pucerons, taches noires. 
Comportement en pot : difficile à réussir. 
Espèces et variétés : ‘Alba grandiflora’, aux 
fleurs de 25 cm de diamètre, est très ornemental. 
Parties utilisables : les rhizomes, les feuilles, 
les graines et même les Aeurs 

Propriétés : astringent et sédotif. 

Utilisation : les rhizomes bouillis ou braisés sont 
utilisées comme légumes. Les feuilles se consom- 
ment en salade ou servent à envelopper le riz cuit 
à lo vapeur. Les graines ont une soeur de noisette. 
Conseil Truffaut : il faut un bassin très dégagé 
et profond pour réussir les lotus en Fronce. 


Le curieux fruit de lotus, en forme de pomme d'arrosoir. B> 
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MACADAMIA 
Macadamia integrifolia 


FRUIT SEC EXOTIQUE 

Cet arbre à la ramure bien ramifiée et au port 
ossez ample mesure de 12 à 20 m de hout. 
Synonymes : noix du Queensland, noix de maco- 
damia, noix australienne. 

Famille : Protéacées. 

Origine : nord-est de l'Australie. 

Feuilles : de 10 à 15 cm de long, persistantes, 
coriaces, réunies por trois, ovales, vert sombre. 
Floraison : grappes pendantes de 20 à 30 cm de 
long, formées de minuscules fleurs blanches. 
Exposition : chaude (idéalement de 20 à 25 °C), 
ensoleillée et humide, protégée du vent fort. 

Sol : riche et bien drainé, d’une fertilité moyenne. 
Fertilisation : elle n'est pas nécessaire en pleine 
terre. Apportez un engrais liquide « plantes vertes » 
une fois par mois aux sujets cultivés en pots. 
Entretien : ne loissez pos le sol sécher en été. 
Taille : pincez les jeunes plontes pour qu'elles se 
ramifient. Équilibrez lo ramure en fin de saison. 
Multiplication : semis de groines froîches sous 
abri à 25 ©, avec chaleur de fond. 

Récolte et conservation : cueillez lorsque l'en- 
veloppe se flétrt. Écalez, séchez et grillez. 
Ennemis et maladies : rien de grove à signaler. 
Comportement en pot : dans un bac de 30 cm au 
moins, on obtient un buisson qui ne fructifie jamais. 
Espèces et variétés : il existe deux variétés dis- 
tinctes por l'enveloppe du fruit, lisse ou rugueuse. 
Parties utilisables : lo groine crue, assez diffi- 
cle à extraire intacte de la coque, très dure. 
Valeur nutritive : c'est la plus grasse des noix : 
elle a une teneur en huile de 70 à 80%. 
Utilisation : grillées et salées pour l'apéritif, 
enrobées de chocolot, ou dans les crèmes glacées. 
Conseil Truffaut : soyez patient, le mocodamio 
ne fructifie qu'en pleine terre, après 7 à 8 ans. 


MACERON voir Ache. 


La mûche ‘Jade’ est une variété précoce à feuilles lisses. 
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MÂCHE 
Valerianella locusta 


LÉGUME RUSTIQUE (FEUILLE) 

Cette petite plante herbacée bisannuelle forme des 
rosettes de feuilles de 10 à 30 cm de haut. 
Synonymes : doucette, blanguette, laitue de bre- 
bis, coquille, oreille-de-ièvre, bouche grasse. 
Famille : Volérionacées. 

Origine : Europe, Afrique du Nord, Asie de l'Ouest. 
Feuilles : de 5 à 10 cm de long, plotes, en forme 
de longue ou arrondies, spatulées, presque globres, 
vert grisôtre, disposées en rosettes. 

Horaïson : lo seconde année, au début du prin- 
temps, en bouquets de minuscules fleurs bleuâtres. 
Exposition : semi-ombragée ou même ombragée. 
Sol : consistant, riche, humifère et bien drainé. 
Fertilisation : foites un apport de fumier bien 
décomposé avont le semis. Apportez un engrais 
coup de fouet, trois semaines après la levée. 
Entretien : ne laissez pos la mâche monter à 
graines, cor elle peut vite devenir envahissante. 
Binage, sorclage, paillage par temps froid. 

Taille : supprimez les feuilles jounes ou abimées. 
Multiplication : semis en place de fin juillet à 
octobre, en lignes espacées de 20 cm. La graine est 
fine, il faut à peine la recouvrir. Semez tous les 
quinze jours pour étaler la récolte. 

Récolte et conservation : la mûche est coupée 
dès que les feuilles sont bien développées. 
Ennemis et maladies : rouille, oïdium. 
Comportement en pot : culture facile en jordi- 
nière, dans un terreau léger, toujours bien arrosé. 
Espèces et variétés : ‘Verte de Cambrai’, très 
résistante ou froid : ‘À grosse graine’, très productive ; 
"Verte d'Étampes’, compacte, aux feuilles bien char- 
nues ; ‘Jade’, à feuilles longues, lisses, très goû- 
teuses ; Trophy, à feuilles rondes, croissance rapide ; 
fValgros’, très rustique, à feuilles courtes. 

Parties utilisables : les feuilles fraîches. 
Valeur nutritive : 19 Kcal/100 g. La mâche est 
riche en vitamines C et B9, en potassium, en fer et 
en corotène. Elle contient peu de sodium. 
Utilisation : crue, en salade, avec diverses sauces. 


GOURMAND 


Conseil Truffaut : semez lo mâche à l'ombre, 
sous des arbres fruitiers. Ne vous préoccupez pos 
de la préparation du sol, un simple binage superfi- 
ciel suffit, la mâche n'aime pas les terres meubles. 


MAGNOLIA OFFICINAL 
Magnolia officinalis 
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PLANTE OFFICINALE (ÉCORCE) 

Cet arbre à l'écorce grise, qui s'exfolie pour dévoi- 
ler des plaques jaunes, atteint 20 m. 

Famille : Magnoliacées. 

Origine : centre et ouest de la Chine. 

Feuilles : caduques, de 20 à 40 cm de long, ovales, 
ondulées, duveteuses dessous, vert dir. 

Horaison : ou printemps, coupes charnues de 20 
om de diamètre, crème, très parfumées. 
Exposition : mi-ombre légère. 

Sol : riche, humifère, bien droiné, acide. Le 
mognolia redoute les terres lourdes et calcaires. 
Fertilisation : un engrais pour plantes de terre 
de bruyère, chaque année après la floraison. 
Entretien : orrosez chaque soir en été. 

Taille : intervenez le moins possible. 
Multiplication : en octobre, dès que les graines 
sont mûres, semez-les sous chûssis froid. 

Récolte et conservation : l'écorce se prélève en 
automne, lorsqu'elle s'exfolie. Laissez-la sécher. 
Ennemis et maladies : molodie du corail. 
Comportement en pot : culture déconseillée. 
Espèces et variétés : il existe 125 espèces de 
magnolias. Beaucoup sont cultivées pour leur 
ospect omemental. M. lilifloro, M. glouco, M. ocu- 
minota, M. tripetalo et M. virginiana sont utilisés 
pour leurs propriétés officinales. 

Parties utilisables : l'écorce. 

Propriétés : l'écorce de magnolia, aux vertus aro- 
motiques, renferme une huile essentielle utilisée 
pour calmer les rhumoatismes. Lo poudre d'écorce 
est considérée comme un fortifiant et un fébrifuge. 
Les fleurs servent en Chine pour aromatiser le thé. 
Utilisation : onguent ou infusion de poudre. 
Conseil Truffaut : plantez le mognolia à l'abri des 
vents forts, sinon il ne Heurit pos. 
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MAÏS DOUX 
Zea mays 


Léc UME RUSTIQUE (GRAINE) 

Cette grande herbe annuelle compte parmi les 
céréales les plus cultivées. Elle atteint 2 m. 
Synonymes : moïs sucré, blé de Barbarie. 
Famille : Poocées (Graminées). 

Origine : Mexique, Amérique centrale et du Sud. 
Feuilles : de 50 à 80 cm de long, engainant la 
tige, rubanées, souples, arquées. 

Floraison : les fleurs femelles sont enfermées 
dans un fourreau qui donnera l’épi. Les fleurs môles 
apparaissent en panicules ou sommet de lo plante. 
Exposition : ensoleillée, dégagée, assez chaude. 
Sol : profond, consistant, bien drainé, très fertile. 
Fertilisation : apportez un engrais complet 
« potager » environ un mois après la levée. 
Entretien : oérez lo terre par un binage. Arrosez 
régulièrement en période sèche. Désherbez. 
Taille : éliminez les feuilles malades. 
Multiplication : semis en ploce en avrikmai, quond 
la température du sol atteint 10 °C, en poquets de 
trois ou quatre graines, distants de 40 cm. 

Récolte et conservation : coupez les épis envi- 
ron 15 semaines après le semis, lorsque le grain 
est encore laiteux et par conséquent bien tendre. 
Ennemis et maladies : pyrole, rouille, mouche. 
Comportement en pot : possible avec des varié- 
tés à tiges courtes, dans des contenants de 25 cm. 
Espèces et variétés : ‘Sucré hôtif joune d'or’, à 
cueillir très tôt ; ’Bunkerhill, “Épi d'or F1/, ‘Honey 
Bantam', aux longs épis de grains tendres et très 
sucrés ; "Majeur F1’, aux épis courts, à confire. 
Parties utilisables : les épis crus, lorsqu'ils sont 
très jeunes, pas encore mûrs, ou bien cuits. 
Valeur nutritive : 95 Kcal/100 g. Le maïs doux 
est riche en glucides et en vitamines B3, B5, E et C. 
Utilisation : cru ou cuit à l'eou, à la vopeur ou au four. 
Les tout petits épis peuvent être confits au vinaigre. 
Conseil Truffaut : les grains sont plus sucrés s'ils 
sont consommés sitôt cueillis et à peine mûrs. 


Le moïs sucré se cultive très facilement au jardin. > 
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Maïs doux 


Mandarinier 


À On peut cultiver un jeune mandarinier en pot. 
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Citrus reticulata 


FRUIT MÉDITERRANÉEN 

Ce grand arbuste au port arrondi forme parfois 
un petit tronc. || atteint 6 à 8 m. 

Synonymes : démentine, calamondin, satsumo. 
Famille : Rutacées. 

Origine : Chine, Vietnam, Philippines. 

Feuilles : de 4 à 8 cm de long, persistantes, 
olternes, lancéolées, aux pétioles légèrement ailés. 
Floraison : en hiver et au printemps, fleurs de 2 
à 4 cm de diamètre, blanches, parfumées. 
Exposition : chaude et ensoleillée. 

Sol : riche, léger, profond et bien drainé, pos trop 
calcaire. Le mandarinier a horreur de l'humidité. 
Fertilisation : un apport d'engrais « agrumes » 
après lo récolte au mois de septembre. 

Entretien : surfacez les plantes en pot en hiver. 
Taille : supprimez les branches trop faibles ainsii 
que les rejets. Aérez le centre de l'arbuste. 
Multiplication : les variétés de mandarines sont 
greffées au printemps, en fente, sur oranger amer 
(bigaradier) ou sur mandarinier franc (de semis). 
Récolte et conservation : cueillez les fruits dès 
qu'ils se détachent facilement. Ils ne sont pos tou- 
jours entièrement colorés. Les mandarines se 
conservent un bon mois dons un endroit frais. 
Ennemis et maladies : cochenilles, thrips, puce- 
rons, toches foliaires, anthracnose, pourridié. 
Comportement en pot : sans problème dans un 
substrat bien droiné. Plantez les sujets adultes en 
bac de 40 cm de large. Hivernage en véronda. 
Espèces et variétés : ‘De Blido’, très riche en 
sucre. Les satsumos ‘Owori’ et ‘Wase’ sont des 
formes sons pépins, moins porfumées, mais très 
résistantes au froid. Le colamondin (Gitrus nobilis) 
donne des tout petits fruits, acides, mais juteux. Le 
démentinier (Gtrus cementina) est un hybride 
noturel de mondarinier et de bigaradier, dont la 
‘Fine de Corse’ est cultivée sur l'Île de Beauté. 
Parties utilisables : le fruit épluché. 


< Le mongoustan est l'un des fruits les plus raffinés. 
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Valeur nutritive : 46 Kcal/100 g. Les mondo- 
tines sont riches en vitamine C, en calcium, en 
magnésium et en fer, mais moins que l'orange. 
Utilisation : fruit frais, confiture, sorbet. 
Conseil Truffaut : taillez chaque année oprès la 
récolte, pour éliminer le vieux bois et les romifico- 
tions trop faibles ou en sumombre. 


MANGOUSTANIER 
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FRUIT EXOTIQUE 

Un arbre au port fastigié, branchu, de 15 m. 
Synonymes : mongouston, mangouste. 
Famille : Guttifères (Clusiocées). 

Origine : Malaisie, Indonésie. 

Feuilles : de 15 à 25 cm de long, persistantes, 
épaisses, coriaces, elliptiques, vert foncé. 
Horaison : toute l’année, l'arbre porte des fleurs 
unisexuées, de 5 cm de diamètre, roses ou jaunes. 
Exposition : choude et humide, à mi-ombre. 

Sol : riche, profond, humifère, de préférence lourd. 
Fertilisation : au déport de lo végétation, un 
opport d'engrais « fruits », à action lente. 
Entretien : paillez avont la floraison, avec du 
mulch d'écorce où du compost bien mûr. 

Taille : équilibrez la forme chez les jeunes sujets. 
Multiplication : bouturage herbocé en serre 
chauffée (25 °C) avec 100% d'hygrométrie. 
Récolte et conservation : cueillez les man- 
goustons dès qu'ils se détachent aisément. Ils se 
conservent frais trois ou quatre jours. 

Ennemis et maladies : rien de grove à signaler. 
Comportement en pot : culture trop délicate. 
Espèces et variétés : l'espèce type et le mon- 
goustan cowo sont utilisés pour foire des confitures. 
Parties utilisables : la pulpe blanche qui se 
trouve à l'intérieur de lo coque violette ; l'écorce. 
Valeur nutritive : 60 Kcal/100 g. Le mangous- 
ton est un fruit laxatif, riche en glucides. l'écorce 
ostringente semble efficace contre le ténia. 
l'enveloppe du fruit sert à faire des teintures. 
Utilisation : en fruit frais. l'écorce est utilisée en 
tisanes contre la diarrhée. 
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Conseil Truffaut : le fruit est à son stade de 
moturité idéale lorsque l'écorce violette est tendre ; 
si elle est dure, la chair délicate est devenue brune 
et bien moins savoureuse. 


MANGUIER 
Mangifera indica 
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FRUIT EXOTIQUE 

Ce bel arbre à la cime arrondie et au tronc assez 
court peut atteindre 20 m de haut. 

Famille : Anacordiacées. 

Origine : Inde, sud de la Chine. 

Feuilles : de 20 à 30 cm de long, persistantes, 
oblongues, rouge pâle lorsqu'elles se développent. 
Horaison : en ponicules terminales, unisexuées, 
dressées, joune taché de rouge. 

Exposition : chaude, humide et ensoleillée. 

Sol : bien drainé, riche, profond, assez consistant. 
Fertilisation : après chaque fructification, oppor- 
tez un engrais « fruits » ou « tomates ». 
Entretien : paillez le pied avec un mulch d'écorce. 
Taille : équilibrez lo silhouette des jeunes sujets. 
Multiplication : les variétés sont toutes greffées 
en approche sur du plant issu de semis (Franc). 
Récolte et conservation : cueillez un peu avant 
moturité, pour conserver les mongues une dizaine 
de jours. Consommez dès que la peau s'ossouplit. 
Ennemis et maladies : cochenilles, anthroc: 
nose, nématodes, mouches des fruits. 
Comportement en pot : le manguier est trop 
importont pour bien se développer, même en bac. 
HLest toutefois amusant de faire germer son gros 
noyau ovale et de tenter d'accimater la jeune 
plante dons la maison, en pleine lumière. 
Espèces et variétés : il existe au moins 500 culti 
vors, adoptés aux diverses régions de production 
Tommy Atkins’, aux gros fruits ovoïdes, est le plus 
ommercialisé. Amélie’, ‘Julie’, à fruits ronds et très 
juieux ; ‘Kent’, ovoïde, non fibreux ; “Keitt’, ovale, joune- 
orongé, très fruité ; ‘Bomboy yellow’ et ‘Alphonso’, 
produits en Inde. ‘Améliorée du Cameroun’ est une 
variété commune en Afrique occidentale. 

Parties utilisables : les fruits épluchés. 


LE 


S 


Valeur nutritive : 60 Kcol/100 g. La mangue 
est riche en vitamine À, B, Cet E et en carotènes. 
Utilisation : fruit frais, confiture, coulis, sorbet. 
Conseil Truffaut : taillez les racines si l'arbre est 
trop vigoureux et ne fructifie pos. 


MANIOC 
Manihot esculenta 
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LÉGUME EXOTIQUE (RACINE) 

Cette plante vivace buissonnante forme des touffes 
quasi arborescentes de 3 m de haut. 
Synonymes : topioco, yUcO, cOssavo, gari. 
Famille : Euphorbiocées. 

Origine : Brésil, Amérique du Sud. 

Feuilles : de 30 à 40 cm, alternes, palmées, 
découpées en cinq ou sept lobes. Pétioles foncés. 
Horaison : ponicules de petites fleurs uni- 
sexuées, jaunôtres, les fleurs mûles à l'extrémité. 
Exposition : chaude et ensoleillée. 

Sol : léger, meuble et sablonneux, même pauvre. 
Fertilisation : ovant lo plantation, omendez le 
sol avec de la matière organique bien décomposée. 
Entretien : binage, sorclage, arrosage. 

Taille : supprimez les parties obimées. 
Multiplication : plontation de fragments de 
tubercules à la fin de la saison sèche. 

Récolte et conservation : les racines tubé- 
reuses sont arrachées entre 8 et 24 mois après le 
début de la culture. Elles se conservent très bien. 
Ennemis et maladies : rien de grave à redouter. 
Comportement en pot : culture déconseillé. 
Espèces et variétés : on cultive différents 
maniocs à saveur douce ou amère. 

Parties utilisables : les racines tubéreuses. 
Valeur nutritive : 131 Kcal/100 g. Le manioc 
est riche en omidon, mois pauvre en protéines. 
Utilisation : le suc laiteux, toxique, du manioc 
S'élimine après lavage et séchage. On consomme 
la farine, la fécule de manioc et le tapioco. 
Conseil Truffaut : ne consommez jamais le 
monioc cu, à cause de la linamarine qu'il contient. 


Les tubercules de manioc renferment un suc toxique. B- 
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Manioc 


Margose épineuse 


À Le fruit de la margose contient des graines rouge vif. 
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MARGOSE ÉPINEUSE 


Momordica charantia 


S À 
LÉGUME FRUIT 
Cette grimpante annuelle, dont les tiges rigides 
sont maintenues par des vrilles, atteint 5 m. 
Synonymes : concombre amer, courgette afri- 
caine, poire balsamique, poire de merveille. 
Famille : Cucurbitacées. 
Origine : Inde et diverses régions tropicales. 
Feuilles : de 10 à 15 cm de long, découpées en 
5 ou 7 lobes de formes irrégulières. 
Horaison : en comets jounes unisexués, dégo- 
geant le matin, en été, un fort parfum de vanille. 
Exposition : choude et ensoleillée. 
Sol : riche, léger, bien travaillé, humifère, frais. 
Fertilisation : faites un apport de fumier décom- 
posé avant lo plantation. Un engrais organique sti- 
mulera lo croissance au début de l'été. 
Entretien : paillez le pied, binez, sarclez, arrosez. 
Taille : éliminez les tiges trop longues. 
Multiplication : semis à la maison, en février- 
mors, à raison de deux groines por godet de 8 cm 
de diamètre, dons une miniserre chauffante. 
Récolte et conservation : prélevez les fruits 
avant qu'ils ne commencent à jaunir. Ils se conser- 
vent une petite semaine au réfrigérateur. 
Ennemis et maladies : mosoïque du 
concombre, pourriture grise, oïdium. 
Comportement en pot : possible dans un bac, 
mois il faut apporter beaucoup d'engrais. 
Espèces et variétés : Momordica cochinchinensis 
et M. balsamina sont deux espèces voisines. 
Parties utilisables : les fruits épluchés. 
Valeur nutritive : 25 Kcal/100 g. La margose 
est diurétique, loxative, riche en vitamines A et C. 
Utilisation : les fruits, ou goût amer, se consom- 
ment crus comme des concombres ou confits au 
vinaigre. Cuits, ils sont utilisés dans les cuisines 
thoï et chinoise, avec du poisson ou du porc. 
Conseil Truffaut : cette plante frileuse réussit 
beaucoup mieux dans lo moitié sud de la France. 


< Lo marjolaine se cultive fort bien en pot 
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MARJOLAINE 
Origanum majorana 


PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 
Cette plante annuelle, bisannuelle ou vivace, 
forme une touffe compacte de 60 cm de haut. 
Synonymes : grand origon, marjolaine à 
coquille, marjolaine vraie. 

Famille : Lomiacées (Labiées). 

Origine : Europe du Sud, Moyen-Orient. 
Feuilles : de 1 à 2 cm de long, ovales, vert moyen, 
pubescentes, disposées par paires alterées. 
Foraison : des ponicules terminales de petites 
fleurs tubulées roses s'épanouissent en juillet. 
Exposition : ensoleillée, assez chaude. 

Sol : toute bonne terre de jordin bien travaillée. 
Fertilisation : incorporez du compost ou un ferti- 
lisant organique au moment de la plantation. 
Entretien : binage, sarclage, arrosage. 

Taille : coupez les tiges après la Horaison pour 
l'inciter à produire de nouvelles feuilles. 
Multiplication : semis sous chôssis en avril ou en 
moi, en ploce. Éclaircir à 10 cm en tous sens. 
Récolte et conservation : les feuilles se récol- 
tent au fur et à mesure des besoins, les sommités 
fleuries avant l'épanouissement. Faitesles sécher. 
Ennemis et maladies : rien de grove à redouter. 
Comportement en pot : excellent, dans une jor- 
dinière remplie d'un bon terreau souple et frais. 
Espèces et variétés : seule la forme d'origine est 
cultivée. Ne confondez pos la marjolaine avec l'ori- 
gan (Origanum vulgare), vivace moins parfumée. 
Parties utilisables : feuilles et boutons floraux. 
Propriétés : la marjolaine est tonique, antispos- 
modique, diurétique, sudorifique et digestive. 
Utilisation : les feuilles parfument les plats en 
sauce, les soupes, les marinades et les pizzas. 
Infusion calmante et somnifère à 10 g/1. 

Conseil Truffaut : la marjolaine est une très 
bonne compagne pour les rosiers, car elle a une 
action répulsive sur de nombreux parasites. 


MATRICAIRE voir 
Camomille allemande. 
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LÉGUME SAUVAGE (FEUILLE) 

Cette belle vivace aux tiges velues, rigides et bien 
dressées, atteint 1 m de haut. 

Synonymes : herbe à fromage, fausse guimauve. 
Famille : Molvacées. 

Origine : Europe et Asie tempérée. 

Feuilles : de 8 à 10 cm de diamètre, larges, ou 
contour arrondi, découpées en lobes irréguliers. 
Horaison : en juillet, en coupes de 4 à 5 cm de 
diamètre, mauve veiné de pourpre. 

Exposition : plein soleil. 

Sol : indifférent, même pauvre et sec. 
Fertilisation : une fumure orgonique d'entretien 
chaque année au printemps est suffisante. 
Entretien : désherbage, binage, arrosage. 
Taille : supprimez les parties obîmées ou jounes. 
Multiplication : semis ou bouturage herbacé en 
avril sous abri, repiquage en place fin mai. 
Récolte et conservation : cueillez les feuilles 
les plus jeunes, les leurs à l'épanouissement. 
Ennemis et maladies : rouille, taches foliaires. 
Comportement en pot : culture sans intérêt. 
Espèces et variétés : deux espèces sont égale- 
ment comestibles : la mauve alcée (Malva alcea) et 
lo mauve musquée (M. moschato). 

Parties utilisables : les feuilles et les eurs. 
Valeur nutritive : 37 Kcal/100 g. Les mouves 
apportent du fer, du potassium, du calcium, de la 
provitamine A. Elles possèdent des vertus adoucis- 
santes, expectorantes, émollientes et laxatives. 
Utilisation : les jeunes feuilles crues sont 
consommées en salade, qui peut être décorée avec 
les fleurs. Cuites, les feuilles adultes sont servies en 
potage ou comme légume avec une sauce. Les 
feuilles appliquées en cotaplosme apaisent les 
piqûres de guêpes et les furoncles. La décoction de 
feuilles et de fleurs (40 g/1) s'emploie en gorgo- 
tisme contre les maux de gorge et de gencives. 
Conseil Truffaut : cultivez les mauves sauvages 
comme des plantes vivaces ornementales, elles ne 
dépareront certainement pas les massifs. 
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PLANTE OFFICINALE (FEUILLE) 
Cette petite bisannuelle aux tiges dressées, bien 
ramifiées, mesure de 50 cm à 1 m de haut. 
Synonymes : mélilot des champs, pratelle, 
luzeme bâtarde, tièfle de cheval, casse-lunettes, 
trèfle des mouches, couronne royale, mirlirot. 
Famille : Apiacées (Légumineuses). 
Origine : bord des chemins des plaines d'Europe. 
Feuilles : de 3 à 6 cm de long, composées de trois 
folioles allongées, à l'extrémité arrondie. 
Floraïson : de juin à septembre, en épis de fleurs 
jaunes, papilionacées, au fort parfum de vonille. 
Exposition : ensoleillée de préférence. 
Sol : léger, fertile et bien drainé, plutôt sableux. 
Fertilisation : faites un apport de matière orgo- 
nique bien décomposée lors de lo plantation. 
Entretien : ne laissez pos le mélilot former ses 
groines, car il essaime partout dans le jardin. 
Taille : robottez la plonte à ros, après la floraison. 
Multiplication : semis en place ou printemps ou 
en automne dans les régions au climat doux. 
Récolte et conservation : prélevez les feuilles 
dès qu'elles sont suffisamment développées. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : culture sons intérêt. 
Espèces et variétés : le grond mélilot (Melilotus 
altissimus) et le mélilot blanc (M. albus) possèdent 
des propriétés similaires. 
Parties utilisables : les feuilles et les pousses ou 
moment de lo floraison. Elles peuvent être séchées. 
Propriétés : antispasmodique et sédatif (conte- 
nant de la coumarine, une substance hypnotique). 
Utilisation : les graines servent à porfumer les 
desserts. On a utilisé le mélilot en parfumerie pour 
son odeur vanillée et l'on continue à ensacher ses 
fleurs séchées pour servir d'antimites. Les jeunes 
pousses peuvent être mangées en salode. 
Conseil Truffaut : vous fobriquerez un excellent 
collyre avec une infusion de mélilot (30 9/1). 


Le mélilot séché parfume les sauces et les desserts. be 
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Mélilot officinal 
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Mélisse 


À La mélisse est aromatique, mais très envahissante. 
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MÉLISSE 
Melissa officinalis 
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PLANTE AROMATIQUE _— 
Cette vivace rhizomateuse forme des touffes dro- 
geonnantes de 40 à 80 cm de haut. 
Synonymes : mélisse citronnelle, piment des 
obeilles, thé de France, poncirade, herbe au citron. 
Famille : Lomiacées (Labiacées). 

Origine : Europe méridionale, Asie centrole. 
Feuilles : de 5 à 7 cm de long, ovales, vert dir, 
dentées et fortement veinées. Elles dégagent une 
net porfum de citron lorsqu'on les froisse. 
Floraison : à lo fin de l'été, des petits épis de 
fleurs jaune pôle, blanches ou roses. 

Exposition : ensoleillée ou semi-ombrogée. 

Sol : tous types, même pauvre, voire coillouteux. 
Fertilisation : un apport de matière organique 
au moment de lo plantation est suffisant. 
Entretien : éliminez les nombreux rejets qui ont 
tendance à envahir tout le jardin 

Taille : coupez le feuillage après la oraison, pour 
inciter lo plante à produire de nouvelles feuilles. 
Multiplication : division de touffe au printemps. 
Semis en place, en avril ou mai. 

Récolte et conservation : les feuilles fraîches 
sont coupées au fur et à mesure des besoins. Il est 
possible de les faire sécher ou de les distiller. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signoler. 
Comportement en pot : sons problème. 
Préférez pour cet usage les variétés colorées. 
Espèces et variétés : ‘Aurea', aux feuilles 
tachées de jaune d'or. ‘All Gold’, à feuilles jaunes. 
Parties utilisables : feuilles froîches ou séchées. 
Propriétés : stimulante et antispasmodique, la 
mélisse est aussi digestive et sudorifique. 
Utilisation : en infusion (30 g/l) contre les 
thumes et les problèmes digestifs. La mélisse par- 
fume les crèmes les salades de fruits, les citron- 
nades, le thé, les sauces, etc. Elle entre dons la 
composition de la Chartreuse et de la Bénédictine. 
C'est aussi une bonne plonte mellifère. 


< Melon ‘Orus F1, un charentais brodé, à la chair ferme. 
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Conseil Truffaut : les variétés à feuillage coloré 
ont tendance à souffrir du soleil. Cultivez-les 
comme couvre-sol au pied de grands arbustes. 


MELON À CORNE voir Kiwano. 
MELON D'EAU voir Pastèque. 
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| Cucumis melo 
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LÉGUME FRUIT (RUSTIQUE) 

Cette annuelle forme de longues tiges sarmen- 
teuses qui dépassent 2 m de long. 

Famille : Cucurbitacées. 

Origine : Moyen-Orient, Inde. 

Feuilles : de 15 à 20 cm, olternes, arrondies, 
lobées, en forme de cœur à la base. 

Horaison : à l'aisselle des feuilles, en comets uni- 
sexués jaune d'or de moi à septembre. Les fleurs 
môles naissent près du pied, les fleurs femelles 
sont portées en solitaires por les jeunes tiges. 
Exposition : chaude et ensoleillée. 

Sol : profond, humifère, riche, frais et bien drainé. 
Fertilisation : foites un bon apport de matière 
organique à demi décomposée ou moment de la 
plantation. Un engrais liguide « tomates » ensuite. 
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Sur les marchés, difficile de choisir un 
melon. Il peut exister des différences 
de goût énormes entre deux melons de 

même apparence. Qu'il vienne de 
Cavaillon, du Poitou, des Antilles... je ne 
me fie jamais à son parfum. Un melon qui 
fleure bon perd ses arômes. Je préfère que le 
pédoncule soit fendillé à sa périphérie, et que 
le melon soit bien lourd pour sa taille, signe 
de la présence de sucre. S'il manque de 
soveur, je l'épluche, le débite en gros 
dés que je mets à macérer une heure au 
frais avec une cuille- 
rée de miel d'acacia 
ou de lavande. 
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Entretien : orrosez abondamment por temps sec. 
Taille : étêtez le jeune plant pour qu'il développe 
deux bras, qui seront coupés un mois plus tord au- 
dessus de la troisième feuille. Pincez de la même 
manière les nouvelles pousses qui se forment. Ne 
loissez qu'une feuille après chaque fruit et ne 
conservez pos plus de quatre melons por pied. 
Multiplication : semis à la maison, en godets, 
de février à avril. Repiquage en place, en pleine 
terre ou sous châssis, environ sept semaines après, 
lorsque le gel n’est plus à craindre. 

Récolte et conservation : cueillez les melons 
de juillet à septembre, lorsqu'ils sont parfumés et 
qu'une gerçure se forme autour du pédoncule. 
Ennemis et maladies : l'anthracnose du melon 
toche les feuilles, la dadosporiose fait pourrir les 
fruits. Mosaïque du concombre, fusariose, oïdium, 
acoriens ( pourriture grise du melon), pucerons, thrips. 
Comportement en pot : on peut cultiver des 
melons dans des pots de 25 cm, en leur fournissant 
toutes les semaines de l'engrais liquide. 

Espèces et variétés : ‘Contaloup charentais’ a 
donné naissance à une foule d'hybrides F1 à écorce 
lisse, semi-brodée ou brodée, qui se distinguent 
surtout por leur précocité. Tous sont excellents. 
Parties utilisables : le fruit sons son écorce. 
Valeur nutritive : 50 Kcal/100 g. Le melon est 
très riche en provitamine À et vitamine (, en potos- 
sum, chlore, magnésium, calcium et soufre. 
Utilisation : fruit frois en apéritif ou en dessert. 
En sorbet, en jus extroit à la centrifugeuse. 
Conseil Truffaut : le melon préfère une terre 
légèrement calcaire. En sol acide, choulez. 
Respectez un assolement de trois à quatre ans, car 
il épuise l'azote et la potusse du sol. 


MELON SUCRIN 


Cucumis melo 
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LÉGUME FRUIT (SEMI-RUSTIQUE) 
C'est une sélection particulière, dont les fruits se 
caractérisent par une chair rose ou verte. 
Famille : Cucurbitacées. 

Origine : Moyen-Orient, Égypte, Asie. La plupart 
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des sélections de melons sucrins ont été réalisées 
en Espagne et aux États-Unis. 

Feuilles : identiques à celles du melon chorentais. 
Foraison : similaire à celle du melon charentais. 
Exposition : assez chaude, en plein soleil, abritée 
des vents dominants. 

Sol : très riche en humus, profond, consistant, res- 
tant frais mois jomais détrempé. 

Fertilisation : plontez le melon sucrin dans un 
trou rempli de fumier à demi décomposé. Durant la 
croissance, arrosez une fois par mois avec de l'en- 
grais liquide « tomates » ou « froisiers ». 
Entretien : binez pour décroûter le sol et veillez à 
ce que les melons suains ne manquent jomais 
d'eau. Désherbez soigneusement. 

Taille : ces melons ne se taillent pos. 
Multiplication : semis à lo maison à partir du 
15 mars, à raison de trois graines par godet, en 
miniserre chauffée. Ne pas plonter avant la fin mai. 
Vous pouvez également acheter des plants de 
melons sucrins dans votre jardinerie habituelle. 
Récolte et conservation : coupez le pédoncule 
du fruit, bien mûr et parfumé. On peut le gorder 
frais jusqu'à une semaine ou réfrigérateur. 
Ennemis et maladies : voir melon charentais. 
Comportement en pot : sons problème, mais il 
faut lui apporter de l'engrais liquide toutes les 
semaines et maintenir le substrot humide. 
Espèces et variétés : ‘Blanc Galia’, aux fruits 
ronds à la chair verte, est très sucré ; ‘Ogen', aux 
fruits sucrés de couleur verte, est très parfumé : 
“Agadir F1, aux fruits jaune-orangé, brodé, à la 
chair crème et sucrée ; ‘Categoria Fl', demihôti, 
vigoureux, à l'écorce verte brodée et à la choir 
blanche, très douce ; ‘Jaune canari hôtif’, aux fruits 
ovoïdes jaune vif et à la chair blanc rosé. 

Parties utilisables : le fruit épluché. 

Valeur nutritive : 48 Kcal/100 g. 

Utilisation : le fruit frais en dessert, car il est plus 
sucré que le charentais. On peut également en 
faire des confitures ou des sorbets. 

Conseil Truffaut : il est difficile de réussir les 
melons sucrins ailleurs que dons le Midi, cor ils 
réclament beaucoup de chaleur et de lumière. 


Melon jaune ‘Indalico F1’, à chair rosée, fine et sucrée. > 
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Melon vert ‘Categoria F1', à chair blanche, très sucrée. 
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Melon sucrin 


Menthe de Corse 


2. Menthe de Corse : tapissante. # Menthe coi 
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q : rustique. 
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Y Menthe des champs : des tiges velues. 


MENTHE DE CORSE 


Mentha requienii 
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PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 
Cette vivace couvre-sol forme un tapis très dense, 
qui ne dépasse pas 10 cm de haut. 

Famille : Lomiacées (Labiées). 

Origine : Corse, Italie (Sardaigne). 

Feuilles : de 0,3 à 0,5 cm de diomètre, ovales. 
Elles dégagent un fort parfum mentholé, frais. 
Floraison : en été, apparaissent des fleurs 
mouves de 1 à 2 mm de long, très discrètes. 
Exposition : à l'ombre de préférence. 

Sol : humifère, riche, bien humide. 
Fertilisation : inutile dons un sol de qualité. 
Entretien : désherbez soigneusement. 

Taille : limitez l'extension de la touffe duront la 
végétation si cela s'avère nécessaire. 
Multiplication : division de touffe au printemps. 
Récolte et conservation : durant la végétotion, 
prélevez les extrémités de tiges, à utiliser froîches. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : excellent, même en jar- 
dinière, mais il fout maintenir le sol bien humide. 
Espèces et variétés : seule l'espèce est cultivée. 
Parties utilisables : feuilles et jeunes pousses. 
Propriétés : stimulant de la digestion, c'est une 
plante rafroîchissonte à la saveur épicée. 
Utilisation : fraîche pour rofrañchir l'holeine ou 
porfumer les grillades et les salades. 

Conseil Truffaut : la menthe de Corse n'est pas 
très rustique. Au nord de la Loire, plantezla dons 
un endroit abrité, de préférence en rocaille. 
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W Menthe à longues feuilles : très touffue. 


MENTHE COQ 
Tanacetum balsamita 
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PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 

Une solide vivace de 80 cm à 1 m, dont les feuilles 
sentent la menthe quand on les froisse. 
Synonymes : balsamite, baume coq, menthe 
Notre-Dame, feuille de Saint-Pierre, grand coq. 
Famille : Astéracées (Composées). 

Origine : Europe, Arménie, lran, Asie Mineure. 
Feuilles : de 15 à 20 cm de long, elliptiques, elles 
dégagent une nette odeur de menthe. 

Horaison : des petits capitules jaunes terminaux, 
réunis en bouquets, s'épanouissent durant l'été. 
Exposition : plein soleil. 

Sol : meuble, bien travaillé, même pauvre. 
Fertilisation : un engrais « coup de fouet » au 
déport de la végétation, chez les jeunes sujets. 
Entretien : désherbage, arrosage par temps sec. 
Taille : supprimez les hampes florales ofin de pri- 
vilégier le développement du feuillage aromatique. 
Multiplication : division de touffe au printemps. 
Récolte et conservation : prélevez les jeunes 
feuilles froîches, au fur et à mesure des besoins. 
Ennemis et maladies : rien de bien important. 
Comportement en pot : excellent dans un conte- 
nont de 20 cm de profondeur, rempli de terreau. 
Espèces et variétés : l'espèce type seulement. 
Parties utilisables : les feuilles et les fleurs. 
Propriétés : antispasmodique de la toux, stomo- 
chique, carminative, vermifuge, antiseptique. 
Utilisation : en cuisine, hachée fraîche, en petite 
quantité pour parfumer les salades, les plots en 


W Menthe suove : un arôme très doux. 
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æ Menthe suave panachée : décorative. 


sauce et les boissons, mais elle est extrêmement 
amère. La menthe coq a servi de conservateur pour 
la bière. Macérée dans l'huile d'olive, c'est un 
baume pour nettoyer les plaies. 

Conseil Truffaut : contre lo migroine, appliquez 
sur le front des feuilles de menthe coq écrasées. 


MENTHES DIVERSES 
Mentha spp. 
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PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 

Il existe 25 espèces de menthes, toutes très aro- 
motiques, mois plus ou moins utilisées. 
Famille : Lamiacées (Labiées). 

Origine : Europe, Asie et origine horticole. 
Feuilles : de 3 à 7 cm de long, ovales à lancéo- 
lées, plus ou moins dentelées, vertes ou panachées. 
Floraison : des petits épis roses ou blancs s'épo- 
nouissent à l'extrémité des tiges durant l'été. 
Exposition : mi-ombre ou soleil léger. 

Sol : toute bonne terre de jardin fertile et souple. 
Fertilisation : à éviter, les menthes sont des 
plantes naturellement stolonifères, envohissantes. 
Entretien : désherbez très régulièrement. 

Taille : éliminez les hompes orales. 
Multiplication : division de touffe ou printemps. 
Récolte et conservation : récoltez les jeunes 
feuilles. Les menthes se conservent bien séchées. 
Ennemis et maladies : oïdium. 
Comportement en pot : excellent en jardinière. 
Espèces et variétés : Mentho aguotica, lo 
menthe aquatique pousse au bord des pièces 
d'eau. Elle servi de parent à la menthe poivrée 
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À Menthe sylvestre : puissante, tonique. 
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M. arvensis, la menthe des chomps, aux feuilles 
rugueuses. M. longifolio, la menthe à longues 
feuilles, un buisson de 1 m de haut. M. suaveolens, 
la menthe suove, d'origine horticole, a donné des 
formes panachées. M. sylvestris, la menthe sy 
vestre, aux feuilles rugueuses, allongées. M. x vil 
loso, la menthe velue, un hybride tout duveteux. 
Parties utilisables : les feuilles. 

Propriétés : toutes les menthes sont plus ou 
moins stimulontes et antispasmodiques. 
Utilisation : solodes, sauces, tisanes. 

Conseil Truffaut : moriez plusieurs menthes 
dans un massif ou une jardinière, pour découvrir la 
diversité de leurs formes et de leurs arômes. 


MENTHE 
À FEUILLES RONDES 
Mentha x rotundifolia 
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PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 
Aromatique et décorative. 

Synonymes : menthe-pomme, baume sauvage. 
Famille : Lomiacées (Labiées). 

Origine : horticole. 

Feuilles : de 1 à 3 cm de long, arrondies, ridées, 
duveteuses sur la face inférieure. 

Floraison : en épis terminaux, de fleurs roses ou 
blanches qui s'épanouissent durant tout l'été. 
Exposition : lo mi-ombre est préférable. 

Sol : toute bonne terre de jardin assez meuble. 
Fertilisation : inutile, lo plante pousse vite. 
Entretien : désherbez soigneusement. 

Taille : robottez la plante en fin de saison. 


PA ANMMENSS DAEREA 


2 Menthe velue : un hybride duveteux. 


2 Menthe à feuilles rondes : hybride. 


Multiplication : transplantation de rhizomes. 
Récolte et conservation : coupez les feuilles 
froîches. Conservez-es séchées ou congelées. 
Ennemis et maladies : oïdium por temps sec. 
Comportement en pot : excellent dons une 
coupe ou une jardinière, plutôt placée à l'ombre. 
Espèces et variétés : ‘Variegato’, à feuilles mor- 
ginées de blanc. ‘Bowles’, plus parfumée. 
Parties utilisables : les feuilles. 

Propriétés : plante stimulante et carminative. 
Utilisation : salades, sauces, cocktails, vinaigre, 
Sirop, infusions. C'est la menthe préférée des 
Anglais pour aromatiser le chocolat. 

Conseil Truffaut : ne loissez pos lo menthe à 
feuilles rondes vagabonder à sa guise, car elle 
envohit vite tout le jardin. Éliminez les stolons. 


alée gourmande 


Pour les piètres jardiniers comme 
moi, la menthe est une herbe folle 
bénie des dieux! Peut-être même 

} devient-elle trop envahissante par- 
fois... Lo plus utilisée en cuisine est la menthe 
verte. Je lui ai substitué une fois par mégarde 


de la menthe poivrée, je ne l'oublierai jamais : 
mes tomates avaient le goût de dentifrice ! La 
menthe verte est délicieuse dans les taboulés, 
dans toutes les recettes intégrant des tomates, 
dans les compotes de pêches ou de fraises, 
associée au basilic ou au persil plat et bien 


entendu dans le thé et 
les tisanes « post 
bombance ». 7e A 


Menthe à feuilles rondes 


Menthe poivrée 


à 


2 La menthe poivrée est une forme hybride vigoureuse. 
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NTHE POIVRÉE 
Mentha x piperita 
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PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 
Cette vivace à souche traçante est sans doute la 
plus utilisée des menthes. Elle atteint 1 m. 
Synonymes : menthe anglaise, peppermint. 
Famille : Lomiacées (Labiées). 

Origine : horticole, c'est un croisement réolisé au 
x siède, en Angleterre, entre une menthe aqua- 
tique et une menthe verte. 

Feuilles : de 4 à 10 cm de long, ovales. Elles sont 
vertes, mais se colorent de pourpre au soleil. 
Floraison : des épis de fleurs rose pourpre s'épo- 
nouissent vers la fin de l'été. 

Exposition : de préférence à mi-ombre. 

Sol : la menthe poivrée a horreur des endroits trop 
secs. Plantezla dons une terre humifère et fraîche. 
Fertilisation : à éviter, cor lo plante pousse avec 
vigueur et devient vite envahissante. 

Entretien : rojeunissez les plantations tous les 
trois ou quore ons ovont que les attoques de 
rouille n'apparaissent. Désherbez soigneusement. 
Taille : Robottez les touffes pour provoquer lo for- 
motion de jeunes feuilles, toujours plus parfumées. 
Multiplication : séparotion des rhizomes, en 
automne ou au printemps. Semis au printemps. 
Récolte et conservation : coupez les feuilles au 
fur et à mesure des besoins, elles sont plus parfu- 
mées avant la floraison. La menthe poivrée se 
conserve bien sèche ou congelée. 

Ennemis et maladies : rouille, oïdium. 
Comportement en pot : lo menthe poiviée se 
développe très bien en pot ou en jordinière. Évitez 
de lo placer sur une terrosse ensoleillée, elle risque 
de souffrir de la chaleur. Robottez- en hiver. 
Espèces et variétés : ‘Bergamote’ ou ‘Menthe 
dtron', au parfum d'essence d'agrumes. 

Parties utilisables : les feuilles et les tiges. 
Propriétés : très riche en menthol, lo menthe poi- 
vrée saigne les problèmes gostriques et digestifs, 
mais aussi les humes et les insomnies. 


La menthe citron est une variété de menthe poivrée. 
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Utilisation : fraîche pour parfumer les plats et les 
desserts. Son extrait est très employé en confiserie, 
pour parfumer les dentifrices et certains médica- 
ments. L'alcool de menthe aromotise certains opé- 
ritifs. Il est aussi réputé contre les nausées. 
Infusion tonique et digestive (4 ou 5 g/l). 

Conseil Truffaut : lo menthe poivrée ayant ten- 
dance à devenir envahissante, plantez-la dans un 
grand pot pour éviter qu'elle ne se propage portout 
dans le jardin. Supprimez aussi les inflorescences. 


MENTHE POULIOT 
Mentha pulegium 
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PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 
Cette vivace buissonnante aux tiges rampantes 
ou dressées mesure de 10 à 40 cm de haut. 
Famille : Lamiacées (Labiées). 

Origine : sud-ouest et centre de l'Europe. 
Feuilles : de 1 à 3 cm de long, ovales, étroites, por- 
tées por un pétiole court, vert vif, velues ou revers. 
Floraison : des petits épis de fleurs de 0,5 cm de 
long, mauves, vertidllées, s'épanouissent en été. 
Exposition : ensoleillée mois pos trop chaude. 
Contrairement aux autres menthes, la pouliot a 
tendance à s'étioler un peu à l'ombre. 

Sol : riche, léger et frais. Les terres humides fragi- 
lisent cette plante qui n'y vit guère plus de quatre ans. 
Fertilisation : omendez correctement le sol 
avant lo plantation. N'apportez pas d'engrais. 
Entretien : désherbez les toutfes et limitez leur 
extension par des pincements réguliers. 

Taille : robottez les tiges verticales pour obtenir 
une touffe bien étalée, plus décorative. 
Multiplication : division de touffe au printemps. 
Semis au printemps sous abri, repiquage en ploce 
quand les gelées ne sont plus à craindre. 

Récolte et conservation : coupez les feuilles au 
fur et à mesure des besoins. Sèches, elles conser- 
vent encore bien leurs vertus aromatiques. 
Ennemis et maladies : jamais rien de grove. 
Comportement en pot : c'est un excellent 
couvre-sol dons un boc au pied d'un arbuste. 
Mointenez le substrat humide, sons détremper. 
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Espèces et variétés : seule l'espèce est cultivée. 
Parties utilisables : les feuilles. 

Propriétés : digestive, corminative, expectorante, 
la menthe pouliot contient une huile essentielle (la 
pulégone) aux vertus insecticides. On a longtemps 
employé cette plante pour éliminer les puces. 
Utilisation : froîche pour parfumer les sauces et 
les salades, en infusion digestive (5 g/). 
Conseil Truffaut : utilisez lo menthe pouliot 
comme couvre-sol dans les massifs d'arbustes, son 
topis compact empêchera la prolifération des mau- 
voises herbes et vous évitera le décroûtage du sol 


MENTHE VERTE 
Mentha spicata 


MS Lo 


PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 

Cest une vigoureuse vivace buissonnante, au port 
étalé, qui mesure jusqu'à 1 m de haut. 
Synonymes : menthe douce, menthe romaine. 
Famille : Lamiocées (Lobiées). 

Origine : ouest et centre de l'Europe. 

Feuilles : de 5 à 10 cm de long, oblongues, den- 
tées, aux nervures profondes et sans pétiole (ses- 
siles) ce qui les distingue de la menthe poivrée 
oraison : des épis de fleurs blanches ou rose 
lilacé se développent à la fin de l'été. 
Exposition : de préférence à mi-ombre. 

Sol : frais, riche, humifère et léger. Dans une terre 
sèche, la menthe poivrée est sensible à l'oïdium 
Fertilisation : contentezwous d'omender le sol 
au moment de lo plontation. Engrais superflu. 
Entretien : désherbez soigneusement. 

Taille : éliminez les inflorescences pour que les 
feuilles conservent le meilleur de leur parfum. 
Multiplication : division de touffe au printemps. 
Récolte et conservation : cueillez les feuilles 
selon vos besoins. gardez séché ou congelé. 
Ennemis et maladies : oïdium par temps sec. 
Comportement en pot : excellent, même dons 
une balconnière. Ajoutez au terreau 20% de ferti- 
lisant organique à base de fumier et d'algues. 
Espèces et variétés : l'espèce type seulement. 
Parties utilisables : les feuilles. 
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Propriétés : stomachique, tonique, analgésique. 
Utilisation : lo menthe verte à lo saveur douce, 
subtilement parfumée, s'emploie dans les salades 
de fruits, les sauces et pour le thé à la menthe. 
Conseil Truffaut : divisez lo touffe régulière- 
ment pour qu’elle reste bien compacte. 


MOLÈNE 


Vérbascum thapsus 
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PLANTE OFFICINALE (FLEUR) 

Cette bisannuelle, qui semble recouverte de laine, 
dépasse 1,50 m de haut à la Horaison. 
Synonymes : bouillon blanc, cierge de Notre- 
Dame, herbe à bonhomme, blanc de mai. 
Famille : Scrofuloriacées. 

Origine : Europe, jusqu'à 1 800 m d'altitude. 
Feuilles : de 30 à 50 cm de long, larges 
oblongues, dentées, couvertes de poils cotonneux. 
Floraison : de moi à août, des épis laineux aux 
fleurs jounes, de 50 à 80 cm de hout. 
Exposition : ensoleillée. 

Sol : n'importe quelle terre, même pauvre. 
Fertilisation : incorporez au sol un bon fertilisant 
organique au moment de la plontotion 

Entretien : désherbez, tuteurez les grandes tiges. 
Taille : rabottez lo plante après la Horaison. 
Multiplication : semis en place en moi. 
Récolte et conservation : cueillez les fleurs 
éponouies et séchez-es, sinon elles noircissent. 
Ennemis et maladies : oïdium, chenilles. 
Comportement en pot : excellent avec les culti- 
vars nains comme ‘Letitia’ de 30 cm de hout. 
Espèces et variétés : les 360 espèces de 
Verbascum connues sont toutes officinales. 
Parties utilisables : lo corolle des fleurs. 
Propriétés : adoucissantes et pectorales. 
Utilisation : infusion de fleurs (20 g/l). 
Conseil Truffaut : attention, le bouillon blanc a 
tendance à se propager partout dans le jardin. 


5+ MOMORDICA voir Margose épineux. 


La molène est aussi appelée « bouillon blanc ». 
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La menthe pouliot dégage une odeur très forte. 


Lo menthe verte, a une odeur très légèrement piquante. 
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Moutarde 


Lo moutarde est notre condiment le plus ancien. 


Dons le jordin, la moutarde noire est une adventice. 
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MOUTARDE 
Brassica spp. 
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PLANTE AROMATIQUE (GRAINE) 
Plantes annuelles touffues, considérées comme 
des mauvaises herbes dans nos jardins, les 
moutardes dépassent 1,20 m de haut. 

Famille : Brossicacées (Crucifères). 

Origine : Europe, Asie centrale, Inde. 

Feuilles : de 15 à 40 cm de long, selon les espèces, 
profondément divisées en plusieurs segments den- 
tés. Vert foncé chez les moutordes rustiques, do- 
quées, vert tendre chez la moutarde de Chine. 
Horaison : des grappes fines et allongées, for- 
mées de leurs jaunes à 4 pétoles disposés en croix, 
apparaissent en avril-mai. 

Exposition : ensoleillée. Évitez les endroits ven- 
teux ou les zones trop ombragées. Dans les régions 
froides, il est préférable de cultiver la moutarde de 
Chine en serre ou sous tunnel plostique. 

Sol : compact, profond, fertile, bien drainé mais 
restant frais. Évitez les terrains trop humides. 
Fertilisation : un apport de motière organique 
bien décomposée durant l'hiver précédant le semis. 


La moutarde de Chine se consomme en légume: 
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Entretien : orrosez copieusement por temps sec. 
Aérez régulièrement le sol par un binage. 

Taille : supprimez les parties malades, abîmées. 
Multiplication : semis en place, d'août à octobre 
pour la moutarde condimentaire. La moutarde de 
Chine est semée sous châssis en avril et repiquée 
en place fin mai, ou semée en ploce en août. 
Récolte et conservation : prélevez les groines, 
juste avant que les fruits (siliques) ne s'ouvrent. 
Les feuilles de la moutarde de Chine se récoltent 
lorsqu'elles ont atteint 15 à 20 cm de hauteur. 
Elles se conservent quatre jours au frais. 
Ennemis et maladies : lo moutarde est une des 
Brassicacées les plus résistontes. Elle reste néan- 
moins sensible aux attaques des lorves de la 
mouche du chou, qui provoquent le flétrissement 
des plants, et aux pucerons des racines. 
Comportement en pot : la moutarde de Chine 
peut très bien se cultiver dans une jardinière, mais 
il faut l'arroser régulièrement. Par temps sec, lo 
montée à graines est très rapide. 

Espèces et variétés : lo moutorde noire 
(Brssica nigra), considérée comme mauvaise 
herbe en France, est lo plus efficace pour les coto- 
plasmes. Comme condiment, on utilise la moutarde 
blonche (8. alba). La moutarde de Chine (B. jun- 
ceo), au goût plus subtil, s'emploie comme légume 
avec ses variétés ‘À feuille de chou’ et ‘Frisée’. 
Parties utilisables : les petites feuilles et les 
graines. Les jeunes inflorescences sont comestibles. 
Propriétés : la graine est le plus courant des 
révulsifs, très efficace dans les affections des 
bronches. On l'utilise sous forme de farine dans les 
cataplosmes. La moutarde est aussi un excellent 
stimulant de la digestion 

Utilisation : les feuilles de lo moutarde de Chine 
sont consommées crues en salode, mais on peut 
aussi les foire cuire comme des épinards. Le por- 
fum des jeunes feuilles est piquant, il évoque celui 
du roifort ; cette saveur disparaît à la cuisson. Les 
graines sont utilisées comme condiment, écrasées 
ovec du vinaigre et différents aromates. 

Conseil Truffaut : lo moutarde o la fâcheuse 
tendance à se ressemer seule un peu partout. Ne lo 
laissez fructifier que pour récolter les graines. 
Respectez ensuite un assolement de quatre ans. 
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MÜÛRIER 
Morus nigra 
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FRUIT RUSTIQUE 

Cet arbre élégant au port arrondi, très touffu, 
affeint une douzaine de mètres de haut. 
Famille : Moracées. 

Origine : Asie occidentole. 

Feuilles : de 10 à 15 cm de long, coduques, en 
forme de cœur, dentelées et porfois lobées, elles 
sont rugueuses dessus, duveteuses au revers. 
Floraison : de discrets chatons unisexués, jaune 
verdôtre, s'épanouissent en maiuin. 

Exposition : ensoleillée, à l'abri des vents froids. 
Sol : riche, bien drainé, profond, souple. 
Fertilisation : une fumure organique et un 
engrais de fond avant lo plantation. 

Entretien : béquillez outour du pied en hiver. 
Taille : équilibrez la silhouette et dégagez les 
rameaux en surnombre en décembre-janvier, les 
môriers supportent assez mal lo toille. 
Multiplication : bouturage à bois sec en hiver. 
Les cultivars à fruits sont écussonnés en juillet. 
Récolte et conservation : cueillez les mûres lors- 
qu'elles deviennent noires, sinon elles sont aigres. 
Elles pourrissent très vite, mais se congèlent bien. 
Ennemis et maladies : cochenilles, chancre. 
Comportement en pot : culture déconseillée. 
Espèces et variétés : ‘Selection’ fructifie plus 
tôt. ‘Wellington’, à plus gros fruits. 

Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 50 Kcal/100 g. La mûre 
apporte des vitamines B et C. Elle est considérée 
comme loxotive. L'écorce est purgative, vermifuge. 
Utilisation : les mûres se mangent froîches ou 
cuites en gelée. On peut également en faire du vin, 
du vinaigre ou un sirop astringent, utilisé contre les 
moux de gorge. Le bois est apprécié en ébénisterie. 
Al sert aussi à fabriquer de la pâte à papier. 
Conseil Truffaut : plontez le mürier dons un 
endroit peu fréquenté, cor ses fruits tachent terri- 
blement lorsqu'ils tombent à la maturité. 


Musa voir Bananier. 
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Myristica fragrans AR L À 
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PLANTE CONDIMENTAIRE EXOTIQUE 
Cet arbre bien branchu atteint 12 m de haut. 
Famille : Myristicacées. 
Origine : Indonésie (Molugues, île de Banda). 
Feuilles : de 8 à 12 cm de long, persistantes, 
olternes, simples, ovales, aromatiques. 
Floraison : des œmes oxillaires de petites 
corolles jaune pâle unisexuées (arbre dioïque). 
Exposition : mi-ombre, chaude et humide. 
Sol : riche en humus, sobleux et profond. 
Fertilisation : faites un bon apport de motière 
organique ou moment de la plantation. 
Entretien : orrosez bien par temps sec. 
Taille : équilibrez et aérez lo romure. 
Multiplication : semis sous abri chauffé 
(25 °C). Levée en six semaines. Le repiquage est 
délicat, car les racines sont très fragiles. 
Récolte et conservation : les fruits tombés ou 
sol sont mis à sécher au soleil pour qu'ils s'ouvrent. 
Le madis est retiré et conservé au sec. La noix de 
muscade demande plus d'un mois de séchage. 
Ennemis et maladies : cochenilles. 
Comportement en pot : difficile. On peut faire 
pousser le muscadier en serre chaude, mais son 
développement reste faible et il ne fructifie pos. 
Espèces et variétés : l'espèce type seulement. 
Parties utilisables : la noix et son écorce ; le 
mocis, qui est le « cordon ombilical » de la graine. 
Propriétés : à haute dose, lo noix de muscade 
est un narcofique hallucinogène dangereux. Son 
huile essentielle est utilisée pour les humatismes. 
Utilisation : lo noix râpée porfume d'une saveur 
forte les sauces, certaines pâtisseries, les ragoûts, 
lo purée de pommes de terre et les œufs. On 
l'utilise en parfumerie dans certains sovons. 
Conseil Truffaut : si vous trouvez des noix 
encore enveloppées de leur macis, amusez-vous 
à les faire germer dans un pot à lu maison et à 
conserver la plante le plus longtemps possible. 


Muscadier 


La noix de muscode avec son enveloppe : le macis. D 
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MYRTE 
Myrtus communis 


Sd 
PLANTE AROMATIQUE (FRUIT) 
Cet arbuste buissonnant, au port dressé, prend 
un port plus souple avec l'âge. Il atteint 3 m. 
Famille : Myrtacées. 
Origine : bossin méditerranéen. 
Feuilles : de 2 à 5 cm de long, persistantes, 
ovales à lancéolées, luisantes et aromatiques. 
Floraison : en été, des pompons parfumés, de 
2 cm de diamètre, blancs, aux fines étamines. 
Exposition : ensoleillée et abritée du froid. 
Sol : assez fertile, léger et bien drainé. 
Fertilisation : en mai, opportez un engrais 
« fleurs », riche en phosphate et en potosse. 
Entretien : protégez du froid en hiver. 
Taille : courant mars, supprimez le bois mort et 
les pousses qui déparent la silhouette du myrte. 
Multiplication : bouturage à talon en sep- 
tembre, à l'étouffée avec hormones. 
Récolte et conservation : cueillez les fruits lors- 
qu'ils commencent à flétrir. Conservez-les séchés. 
Ennemis et maladies : rien de grave à redouter. 
Comportement en pot : le myrte réussit dons 
des pots de 40 cm, rentrés en serre froide l'hiver. 
Espèces et variétés : ‘Torentino’, plus compact 
que l'espèce. ‘Variegata’, à feuillage panaché 
Myrtus lechleriano, originaire du Chili, est plus 
grand et porte des fruits comestibles. 
Parties utilisables : les fruits et les feuilles. 
Propriétés : les fruits, assez astringents, sont 
riches en vitamines À et C. Les feuilles sont anti- 
septiques, désinfectontes et astringentes. 
Utilisation : on fait des confitures et des liqueurs 
avec les fruits. Les boutons Horoux et les fruits 
séchés épicent les sauces et les viandes. L'infusion 
de feuilles (25 g/l) soigne les bronchites. La dis- 
tillation de feuilles et de fleurs donne « l'eau 


d'ange » utilisée pour la toilette. 


Conseil Truffaut : il existe des variétés naines de 
myrtes, comme Microphylla’, idéales en potées. 


< La myrtille sauvage aime l'ombre et les sols acides. 
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 MYRTILLE 
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D Vaccinium myrtillus 
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FRUIT RUSTIQUE 

Cet arbuste à port étalé, mais aux rameaux dres- 
sés, ne dépasse pas 50 cm de haut dans la nature. 
Synonymes : brimbelle, airelle noire, vigne de 
l'ida, raisin des bois, bleue, gueule de lion noire. 
Famille : Éricocées. 

Origine : montagnes européennes. La myrtille 
cultivée est d'origine américaine. 

Feuilles : de 1 à 3 cm de long, coduques, ovales 
à lancéolés, teintées de rouge en automne. 
Foraison : les grappes lâches de dochettes 
blanches et creuses apparaissent à portir de mai. 
Exposition : ombre pour la myrtille sauvage, mi- 
ombre pour les hybrides de myrtille cultivée. 

Sol : très acide, de la terre de bruyère pure. 
Fertilisation : en mors, un engrais « arbres frui- 
tiers ». Paillez en automne (aiguilles de pin). 
Entretien : ajoutez de lo tourbe pour acidifier le 
sol. Arrosez très généreusement por temps sec. 
Taille : éliminez le bois mort en hiver et dégagez 
bien le centre de la plante des brindilles inutiles. 
Multiplication : bouturage en ovril, à l'étouffée. 
Récolte et conservation : prélevez les fruits à 
lo moin, de juin à septembre. Congelez-es. 
Ennemis et maladies : chenille orpenteuse. 
Comportement en pot : correct dons un pot de 
30 à 40 cm, rempli de vraie terre de bruyère. 
Espèces et variétés : les variétés cultivées sont 
des hybrides de Vaccinium corymbosum, arbustes 
de 2 m de hout, à gros fruits. ‘Bluetta’, dès fin juin. 
‘Berkeley, fin juillet. "Bluecrop' et ‘Jersey’, août. 
Darrow’, de fin août à fin septembre. 

Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 50 Kcal/100 g. Lo myrtille est 
riche en vitamines À et C, en fibres. Elle contient 
des anthocyanes qui améliorent la vision nocturne. 
Utilisation : confitures, tartes, salades de fruits, 
sorbets, liqueurs, sauces de viandes et colorant. 
Conseil Truffaut : une fois installée, la myttille 
n'aime pas déménager et peut vivre plus de din- 
quante ans. Choisissez son emplacement avec soin. 
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NASHI 
Pyrus pyrifolia 


cu x 


FRUIT RUSTIQUE 

Cet arbre assez vigoureux, aux branches cassantes 
demi-étalées, atteint 12 m de haut. 
Synonymes : poire-pomme, poire orientale, poire 
osiatique, poirier des sables de Chine. 

Famille : Rosacées. 

Origine : Jopon, Chine. Le nashi est un fruit cul: 
tivé ou Japon depuis l'an 693. Il a été importé en 
France en 1964 et se développe tout doucement. 
Feuilles : de 7 à 12 cm de long, portées por un 
long pétiole, ovales à elliptiques, vert brillant, elles 
prennent de belles couleurs d'automne. 
Floraison : dès lo fin mars, le noshi se couvre de 
fleurs de 3 à 5 cm de diamètre, très décoratives, 
blonches comme celles du poirier. Elles sont suivies 
de fruits aplotis, de lo taille d'une pomme, à l'épi- 
derme granuleux qui rappelle celui de certaines 
poires. La saveur du fruit est intermédiaire entre la 
pomme et la poire, croquonte et peu sucrée. 
Exposition : plein soleil pour une bonne fructifi 
cofion. Le nashi craint les gelées précoces. Il est 
aussi sensible au vent qui brûle les jeunes feuilles. 
Sol : toute bonne terre de jordin qui ne se des- 
sèche pas en été. Comme le poirier, le noshi sup- 
porte mol le colcaire, qui provoque rapidement une 
chlorose ferrique (jaunissement des feuilles). 


Noshi ‘Hosui' : un fruit assez gros, à la saveur fade. b> 
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Fertilisation : au déport de la végétation, puis, 


en septembre, un engrois pour orbres fruitiers. 
Entretien : binez autour du pied, orrosez. Éclair. 
cissage des fruits, six semoines après lo Aoraison. 
Ensachez les fruits pour qu'ils soient plus beaux. 


CÂlée qgourma nde 
La meilleure définition du nashi est 


entre pomme et poire. L'arôme et le 
goût sont plutôt poire, mais la 


consistance et lo forme, plutôt 
pomme. Pas trop sucré, le noshi 
entre dons la composition des salades de fruits, 
mais il sera un peu trop juteux pour les tartes 
dont il risque de tremper la pâte. En revanche, il 
trouve sa place en cuisine, cuit à la vapeur ou 


Taille : à lo fin de l'hiver, équilibrez lo sil: 
houette, éliminez le bois mort. Raccourcissez d'un 
fiers les pousses qui ont fructifié. Le nashi se cultive 
en quenouille, en gobelet ou palissé sur une pergolo. 
Multiplication : greffage en écusson en août sur 
des jeunes plants issus de semis (nashi franc), des 


poiriers francs ou divers autres Pyrus. pere : hr _ pc ' . : 
Récolte et conservation : cueillis en septembre pros EF PS et ou Re 4 


octobre, les fruits se conservent un mois ou frais. 
Ennemis et maladies : psylle du poirier, corpo- 
capse, araignées rouges, feu bactérien. 
Comportement en pot : culture à déconseiller. 


la place de la pomme comme accompagnement 
bien français de 


l'excellent boudin noir Fr 
aux oignons. incl [am 


Espèces et variétés : ‘Kumoï,, productif, gros s | 


fruit bronze, oploti; Hosui', oraison très précoce, 
fruit arrondi; ‘Chojuro', joli fruit bronze, très pro- 
ductif; Nijiseiki’, le plus cultivé au Japon. 
Parties utilisables : les fruits. 
Valeur nutritive : 51 Kcol/100 g. Le nashi est 
riche en fibres, en potossium, en vitamines À et C. 
Utilisation : frois, tarte, compote épicée pour 
accompagner le porc, salade de fruits, poché, sauté. 
Conseil Truffaut : les gelées détruisont lo Horoï- 
son précoce, couvrez le nashi, duront les nuits de 
mars, avec plusieurs couches de voile non tissé. 

À Noshi “Chojuro’ : un petit fruit croquant, ocidulé. 
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À Novet ‘Rouge plat hätif! : pour la culture forcée. 
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a NAVET 
Brassica napus (B. rapa) 


Xe 


LÉGUME RACINE 

Cette bisannuelle à la touffe de feuilles érigée 
forme une inflorescence qui atteint 60 cm de haut. 
Synonymes : rave, noveou, novet-10ve. 

Famille : Brassicacées (Crucifères). 

Origine : Europe de l'Est et du Nord. 

Feuilles : de 20 à 40 cm de hout, lo rosette 
comprend une quinzaine de feuilles entières ou 
découpées, obovoles, hérissées de poils rêches. 
Floraison : la deuxième année de culture, une 
hompe ramifiée porte une centaine de toutes petites 
fleurs jaunes à quotre pétales, mellifères. 
Exposition : mi-ombre, cor les grosses choleurs 
rendent les navets fibreux et creux. 

Sol : limoneux, plutôt argileux, restant frais por 
temps chaud. L'excès de calcaire diminue le rende- 
ment et la quolité. Pas de terre détrempée. 
Fertilisation : en mors, lors de la préparation de 
la planche, incorporez un engrais complet, riche en 
potosse et en phosphate. En automne, incorporez 
de la matière organique lors du labour. 


% Navet ‘Lagor’ : une variété hybride, à chair tendre. 


JARDIN 


Entretien : binez, sordez, arrosez souvent pour 
que la terre reste fraïche en permanence. 

Taille : supprimez les feuilles jaunes ou abîmées. 
Multiplication : semis en place, de février (sous 
abri) à août, pour une récolte de miavil à 
novembre. Édairdissez tous les 10 à 12 cm. 
Récolte et conservation : arrochez lorsque les 
racines sont bien tubérisées, environ deux mois 
après le semis. Les navets d'hiver se conservent 
plusieurs mois au frais et à l'obscurité. Les variétés 
à racine longue peuvent même passer l'hiver en 
pleine terre, bien protégées. Les navets primeurs se 
gardent frais huit jours au réfrigérateur. 

Ennemis et maladies : oltise, mouche du chou, 
mouche du navet, piéride, tenthrède, limace. 
Comportement en pot : possible dans un conte- 
nant de 30 cm de profondeur, avec des variétés 
plates. La tubérisation est souvent délicate. 
Espèces et variétés : navets de printemps et 
d'été, à semer de mors à juin : ‘Tokyo F1’, ‘Milan 
rouge, ‘de Nancy, ‘de Croissy, ‘des Vertus 
Morteau’, ‘Jaune boule d'or’, ‘Blanc des halles’. 
Novets d'automne et d'hiver, à semer de juin à 
août : ‘Blanc globe à collet violet’, ‘Blanc dur d'hi- 
ver’. Novets à forcer, à semer en février-mars : ‘de 
Milan à collet rose’, ‘À forcer Nantais’, ‘Blanc plot 
hôtif à feuilles entières’, ‘Rouge plat hâtif', etc. 


: 
Chdee qou ymande | 


Le navet est souvent mal aimé, ce qui 
est injuste. Bien sûr il ne possède pas le 
sucre ou la bonne mine de la carotte, 

# mais il a sa place dans les bouillons et 

les soupes. Lorsqu'il est dur et fibreux je 
comprends qu'il n'inspire pas de passion. 
Mais quand il est jeune, tendre, avec sa petite 
joue rose à mauve, il devient un merveilleux 
légume nouveau. Au milieu de ses congé- 
nères, dans un novarin printanier, autour 
d'un canard rôti, ou encore caramélisé avec 
des oignons blancs dons le jus brun d'un 
quasi de veau ou même simplement cuit à la 


Vapeur, accompo- 
nent es 
ES | 


gné d’un copeou 
de beurre frais. 
GOURMAND 


Parties utilisables : rocines et jeunes feuilles. 
Valeur nutritive : 17 Kcal/100 g. Le navet est 
bien pourvu en vitamines (, B5 et B6 (un peu de 
A), en fibres et en oligoéléments (fer, zinc, cuivre, 
soufre, manganèse). || est calmont, divrétique. 
Utilisation : cuit en accompagnement de viandes 
(gibier, canard), purée, soupe, pot-au-feu, jordi- 
nière de légumes. Cru, râpé (navet nouveau). Les 
jeunes feuilles se cuisinent comme des épinards ou 
s'ajoutent dans les soupes. 

Conseil Truffaut : si vous avez l'estomac fragile, 
ne consommez que des navets nouveaux, moins 
riches en soufre, ils se digèrent mieux. 


NECTARINE voir Pêcher. 


€ NÉFLIER 
Mespilus germanica 


Le 


ERUIT RUSTIQUE 

Ce grand arbuste peut former un petit tronc et 
devenir un arbre décoratif de 6 à 8 m de haut. 
Synonymes : mêlier, nesplier, cul de chien. 
Famille : Rosacées. 

Origine : sud-est de l'Europe et Asie Mineure. 
Feuilles : de 10 à 15cm de long, caduques, 
épaisses, ovales, vert mot, finement dentées, duve- 
teuses en dessous, joliment colorées en automne. 
Floraison : en moi, les extrémités des pousses 
portent des Heurs solitaires, en coupes de 4 cm de 
diamètre, blanches ou roses, avec des anthères 
rouges. Elles sont suivies par des fruits ovoïdes, por- 
tont un large ombilic étoilé à cng segments 
feuillus et pointus, les restes du calice. 
Exposition : plein soleil, à l'abri des vents froids. 
Sol : bien drainé, riche, humifère, profond. 
Fertilisation : apportez en mors-avril une dose 
d'engrais pour arbres fruitiers. 

Entretien : binez ou pied de l'arbre les trois pre- 
mières années après la plontotion. Arrosez en été. 
Taille : Pincez les bronches principoles pour favo- 
riser le développement de ramificotions. Éliminez le 


Le néflier se pare de très jolies couleurs automnales. b> 


LE 
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bois mort, les branches les plus faibles et celles qui 
se croisent. Attention, les fleurs apparaissent à l'ex. 
trémité des pousses de l'année précédente. 
Multiplication : semis en novembre. Les variétés 
ne se reproduisant pos fidèlement de semis, il est 
préférable de les greffer en écusson sur des néfliers 
issus de semis (francs) ou sur des aubépines. 
Récolte et conservation : les nèfles se cueillent 
en novembre lorsque leur épiderme est bien mou, 
sinon elles sont très astringentes. Installez les fruits 
côte à côte dans un endroit sombre et frais, l'œil 
vers le bos, jusqu'à ce que lo choir devienne 
consommable, après une fermentation naturelle. 
Ennemis et maladies : moniliose, pucerons. 
Comportement en pot : culture à déconseille. 
Espèces et variétés : ‘Bredose Reus’, aux fruits 
parfumés; ‘À gros fruits’, très fertile. 

Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 40 Kcal/100 g. Les nèfles 
sont riches en sucres, en oligoéléments, en vita- 
mines B et Cet en divers acides organiques. 
Utilisation : lo choir des nèfles se monge crue ou 
en compote, voire grillée comme un marron. Le 
sirop est un remède efficace conte lo diarrhée. 
Conseil Truffaut : vous pouvez cueillir les fruits 
avant les gelées et leur faire poursuivre leur matu- 
rotion ou fruitier. Mais lo chair a plus de parfum 
lorsque les fruits sont laissés sur l'arbre, jusqu'au 
passage de la première gelée qui les rend blets. 
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Néflier du Japon 


À Le néflier du Japon est un petit arbre très décoratif. 


À Le néflier du Japon doit être cultivé dans le Midi. 
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FRUIT MÉDITERRANÉEN 

Ce petit arbre persistant, de 6 à 8 m de haut, à la 
ramure bien ramifiée est plutôt frileux. 
Synonymes : bibacier, logo. 

Famille : Rosacées. 

Origine : Chine. 

Feuilles : persistantes, de 20 à 30 cm de long, 
lancéolées, coriaces et duveteuses dessous. 
Floraïson : en automne, l'extrémité des branches 
porte des panicules de fleurs blanc jaunâtre, sui- 
vies, ou printemps, por des fruits jaunes ovoïdes. 
Exposition : le néflier du Japon réussit mieux au 
soleil, dans les régions au dimat doux. 

Sol : profond et argileux, riche, assez frais. 
Fertilisation : un apport d'engrais pour arbres 
fruitiers en mai et en septembre 

Entretien : désherbez au pied des jeunes arbres. 
Arrosez les premières années en été. 

Taille : formez le néflier du Japon en gobelet ou 
conservez sa silhouette naturelle. Éliminez tous les 
rameaux ayant fructifié. 

Multiplication : les plantes issues de semis met- 
tent plus de dix ans avant de fructifier. Les boutures 
demi-aoûtées en été, à l'étouffée, sont préférobles. 
Récolte et conservation : d'avril à juin. 
Ennemis et maladies : gare aux cochenilles. 
Comportement en pot : très bon dans des bacs 
de 30 cm de côté, à rentrer l'hiver dons la vérando. 
Espèces et variétés : il existe une soixantaine 
de variétés. Tanaka’, ‘8. B.' //Ottoviani’, ‘Vanille’, 
“Champagne produisent des gros fruits. 

Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 32 Kcal/100 g. La pulpe des 
fruits est sucrée, douce, parfumée. Elle est riche en 
vitamine B, en potassium et en fibres. 
Utilisation : frais ou cuit, en purée, en confiture. 
Conseil Truffaut : cueillez les bibaces avec leur 
pédoncule, elles se conserveront beaucoup mieux 
et plus longtemps (une bonne semaine). 


< Le rhizome du nénuphar blanc contient de l'omidon. 
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NÉNUPHAR BLANC 
FE Nymphaea alba 


OFFICINALE et LÉGUME RACINE 

Cette plante aquatique, très cultivée pour la déco- 
ration des bassins, Hotte sur la surface. 
Synonymes : nymphéo, lis d'eau, volant d'eau. 
Famille : Nymphéacées. 

Origine : Europe et Amérique du Nord. 

Feuilles : de 15 à 25 cm de diomètre, persis- 
tontes, arrondies, ovec la base en forme de cœur. 
Floraison : des coupes étoilées, de 10 à 15 cm de 
diamètre, flottent sur l'eau en été. 

Exposition : plein soleil, même assez chaud. 
Sol : humifère, compact, fertile. 

Fertilisation : oucune si lo terre est bien riche. 
Entretien : surveillez la propreté de l’eau, qui doit 
rester stagnante. Cassez la glace en hiver. 

Taille : éliminez les feuilles abimées. 
Multiplication : division de souche en automne. 
Récolte et conservation : arrachez les rhizomes 
en automne. Cueillez les leurs le motin, en été. 
Ennemis et maladies : pucerons, taches noires. 
Comportement en pot : les espèces miniatures 
ou à développement réduit vivent bien en conte- 
neur tant que l'on assure la limpidité de l'eau. 
Espèces et variétés : on closse les nénuphars 
selon leur dimension et leur vigueur : les grands 
nénuphors possèdent des feuilles de 40 cm de 
large, les moyens, de 20 cm, les petits, de 10 à 
15 cm, les miniatures, de moins de 10 cm. Dans 
chaque catégorie, il existe des centaines de varié- 
tés qui varient por la couleur et la forme des fleurs. 
Parties utilisables : le rhizome mucilagineux 
est un peu âcre, amer et astringent. 

Valeur nutritive : 80 Kcal/100 g. Le rhizome 
renferme beaucoup d‘amidon et des tanins. 
Uïilisation : les paysans russes consommaient 
autrefois les rhizomes et les pétioles cuits du nénu- 
phor. On attribue aux fleurs des propriétés cal- 
montes, voire légèrement hypnotiques. 

Conseil Truffaut : ne plantez pos les nénuphors 
en eau trop profonde (plus de 1 m), cor lo florai- 
son en est affectée durant les premières années. 
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NERPRUN 
& Rhamnus frangula 


Fey 
PLANTE OFFICINALE (ÉCORCE) 
Ce grond arbuste buissonnant, au port étalé, 
atteint 5 m de haut et peut former un petit tronc. 
Synonymes : bourdoine, aulne noïr, bois noir, 
frongule, bois à poudre, rhubarbe des poysans. 
Famille : Rhamnacées. 
Origine : Europe et Asie occidentale. 
Feuilles : de 4 à 8 cm de long, caduques, ovales, 
vert foncé lustré, rouge vif en automne. 
Floraison : en moi, des petits bouquets de fleurs 
blonc verdôtre sont suivis par des fruits globuleux, 
qui passent du vert au rouge puis au noir. 
Exposition : mi-ombre légère. 
Sol : compact et assez humide. Dons la noture, le 
nerprun se rencontre le long des cours d'eau 
Fertilisation : un paillis organique en outomne 
Entretien : binoge, sarclage, pailloge. 
Taille : éliminez le bois mort, équilibrez la forme. 
Multiplication : semis en septembre, en place 
ou marcottoge des rameaux bas au printemps. 
Récolte et conservation : les fruits sont mis à 
sécher, car ils contiennent des composés anthracé- 
niques aux effets émétiques (ils font vomir) 
Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : culture à déconseiller. 
Espèces et variétés : le nerprun purgotif, 
Rhomnus cothortica, porte bien son nom. L'alateme, 
Rhamnus olotemus, possède les mêmes propriétés. 
Parties utilisables : les fruits secs, l'écorce. 
Propriétés : vermifuges et purgatives, vomitives. 
Utilisation : les fruits secs et l'écorce séchée sont 
encore utilisés en médecine populaire en Europe de 
l'Est, comme laxotif. L'infusion d'écorce (10 g/l) 
est rendue plus agréable avec de la réglisse, du 
fenouil, de la mauve ou de la menthe. Mélangée 
ovec de l'écorce de bouleau, des fleurs de pensée 
et de sureou et du fenouil, en proportions égales, 
l'écorce de nerprun est dépurotive. 
Conseil Truffaut : utilisez plutôt le nerprun 
comme arbuste décoratif que l'on peut intégrer 
dans les grandes haies vives. 


E'ENS 


NÉTÉ 
4 Parkia biglobosa 


PLANTE AROMATIQUE EXOTIQUE 

Cet arbre tropical majestueux de 20 à 45 m de 
haut est utilisé dans les villes en alignement. 
Synonymes : nététou, doudowo, soumbaro. 
Famille : Fobacées (Légumineuses). 

Origine : Afrique occidentole 

Feuilles : de 30 à 60 cm de long, olfernes, com- 
posées de très nombreuses folioles linéaires. 
Floraïson : des grappes lôches blanc jaunôtre 
sont suivies par des gousses de 30 cm de long 
contenant une pulpe jaune et des graines brunes. 
Exposition : choude (minimum 10 °C) et enso- 
leillée ou semi-ombragée 

Sol : consistant, riche, très humide, l'arbre pousse 
dons la noture ou bord des cours d'eau. 
Fertilisation : apportez un engrais complet pour 
orbres d'omement au début de la végétation, 
durant les cinq ons qui suivent lo plantation. 
Entretien : tuteurez les jeunes arbres. 

Taille : équilibrez lo ramure durant le repos végé- 
totif (saison sèche) chez les jeunes sujets. 
Multiplication : semis à chaud (25 °C) après 
stratification des graines pendant trois mois. 
Récolte et conservation : à maturité, les 
graines sont trempées dans l'eau durant deux 
mois, puis pilées pour former une pâte qui est 
conservée séchée. On peut aussi les torréfier. 
Ennemis et maladies : pucerons, chenilles. 
Comportement en pot : culture sons intérêt. 
Espèces et variétés : parmi les 40 espèces de 
Parkio, on cultive aussi, en Asie, Parkio jovanica 
comme arbre d'alignement et d'omement. 
Parties utilisables : pulpe du fruit, graines. 
Propriétés : la groine est riche en vitamine B. Lo 
pulpe contient 60% de sucres. 

Utilisation : lo pulpe crue ; les graines aromati- 
sent le riz, le mil, les sauces ou remplacent le café. 
Conseil santé : les graines torréfiées font une 
boisson tonique appelée « thé du Soudan ». 


Le nété est un arbre tropical qui atteint 45 m de haut. > 
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NIGELLE DE DAMAS 
Nigella damascena 


PLANTE AROMATIQUE (GRAINE) 
Cette plante annuelle au port très élégant atteint 
50 cm de haut. Elle est très cultivée au jardin 
d'ornement pour ses fleurs estivales. 
Synonymes : cheveux-de-Vénus, toile d'oraignée, 
barbiche, barbeau, barbe de capucin. 

Famille : Renonculocées. 

Origine : Europe méridionale et Afrique du Nord. 
La plante a peu à peu migré dans l'intérieur des 
terres, en suivant les céréales dans leur progres- 
sion. On lo trouve encore fréquemment le long des 
chemins ou des bords de champs quand ils n'ont 
pos subi de traitements herbicides trop fréquents. 
Feuilles : le petit buisson de 30 à 50 cm de haut 
est composé de plusieurs tiges portant des feuilles 
de 8 à 12 cm de long, ovales, si finement divisées 
qu'elles paraissent plumeuses. 

Floraison : en été, les corolles bleues ou 
blanches, de 2 à 5 cm de diamètre, sont compo- 
sées de pétales lancéolés, entourés d'une collerette 
de broctées filiformes très décorotives. Les leurs 
sont suivies por des fruits brun clair, formés de cinq 
capsules réunies en une sorte de petit ballon gon- 
flé. Ils renferment des petites graines noires. 
Exposition : plein soleil pour obtenir des fleurs. 
Sol : toute bonne terre fertile bien ameublie. 
Fertilisation : un apport d'engrais universel fin 
avril, début mai ossurero une floraison correcte. 
Entretien : désherbez au début de lo saison. 
Taille : orrachez le pied en fin de végétation. 
Multiplication : il suffit de semer la nigelle une 
fois dans son jardin pour la voir revenir fidèlement 
choque année. Semez en mors, en recouvrant à 
peine les graines de terre fine. Éclaircissez à 20 cm. 
Récolte et conservation : prélevez les graines à 
portir d'août, quand les capsules s'ouvrent d'elles- 
mêmes. Conservez dans un flacon en verre fermé. 
Ennemis et maladies : rien de grove à signaler. 
Comportement en pot : les variétés naines 


% Le noïsetier pourpre produit aussi des fruits comestibles. 
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décoratives réussissent bien dans les jardinières. 
Espèces et variétés : lo nigelle des jardins 
(Nigella sotiva) donne des graines si parfumées 
que lo plonte a été surnommée « toute-épice ». Lo 
nigelle des champs (Nigella arvensis) est surtout 
considérée comme une mauvaise herbe. Lo nigelle 
de Damos se dédine en plusieurs variétés à voca- 
tion décorative ; Miss Jekyll’, aux fleurs bleu foncé, 
45cm ; ‘Mulbery Rose’, oux fleurs d'abord 
blanches, puis rose carmin vif en s'épanouissont, 
45 cm ; ‘Blanche’, blonc pur à cœur vert, 40 cm ; 
‘Dwarf Moody Blue’, bleu violocé, puis bleu ciel, 
20 cm ; ‘Pierres persanes’, en mélange de couleurs. 
Parties utilisables : les graines noires et trion- 
gulaires dégagent une odeur dtronnée agréable 
lorsqu'on les écrose. Elles ont un goût poivré. 
Propriétés : la nigelle doit être utilisée à petites 
doses pour ses facultés aromatiques. | ne faut pos 
en abuser cor elle contient des alcaloïdes, dont lo 
domascénine, excitante et purgotive. 

Utilisation : les groines porfument avec subtilité 
le riz, les viandes blanches, les salades. La nigelle 
est très utilisée dans la cuisine indienne. Les 
graines pressées à froid donnent une huile riche en 
acides gros polyinsaturés, très digeste. 

Conseil Truffaut : dons le jordin, semez de lo 
nigelle à la volée, au hasard dans les massifs, afin 
de leur donner un aspect champêtre très à la mode. 


NOISETIER 
Corylus avellana 
DÉS s— 


FRUIT RUSTIQUE 
Cet arbuste très buissonnant forme une touffe 
compacte, évasée, qui dépasse 3 m de hout. 
Synonymes : ovelinier, coudrier. 

Famille : Bétulocées. 

Origine : le noïsetier croît à l'état sauvage dans 
toute l'Europe, sauf dans les contrées arctiques. On 
le trouve moins fréquemment dans la région médi- 
terranéenne. On le rencontre aussi en Asie. 
Feuilles : de 6 à 10 cm de long, coduques, 
simples, alternes, arrondies, avec le bord denté. La 
feuille prend une forme de cœur à la base. 
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Floraison : les fleurs mâles et femelles sont sépa- 
tées, mais cohabitent sur le même sujet. Les petites 
fleurs femelles sont enfermées dans un bourgeon, 
d'où émerge une touffe de pistils rouge vermillon. 
Les chatons mâles retombants, de 4 à 6 om de 
long, composés d'écoilles imbriquées, se forment 
au cours de l'été et restent compacts. Ils commen- 
cent à s'allonger en février et libèrent une grande 
quantité de pollen, nettement visible si l'on secoue 
l'arbre. Les fleurs fécondées se transforment en 
fruits groupés par deux à quatre, chacun étant 
enveloppé dons un involucre foliacé et découpé. 
Exposition : un endroit dégagé et ensoleillé, 
obrité des vents d'est. La mi-ombre est tolérée. 
Sol : frois et léger, profond, plutôt humifère. Le 
colcaire est toléré à faible concentration. 
Fertilisation : une année sur deux, en avril, creu- 
sez à l'aplomb de lo ramure des trous à lo fourche- 
bêche, espacés de 1 m. Jetez-y une poignée d'en- 
grois pour arbres fruitiers. Refermez et arrosez. 
Entretien : focile à vivre, le noisetier se contente 
d'un désherbage régulier autour du pied. 

Taille : supprimez les branches âgées de huit à dix 
ons, qui donnent de moins en moins de fruits. Ne 
conservez pas plus d'une quinzaine de branches sur 
une touffe, pour obtenir une silhouette aérée. 
Multiplication : le morcottage por buttage est la 


Chde gourmande 
J'ai une passion pour la noisette. 
Ou plutôt, pour le pralin, qui est le 
mélange de noisettes grillées et 
de caramel. Tout l'art du pôtis- 
sier, du chocolotier (ils sont de 
moins en moins à fabriquer eux-mêmes leur 
pralin) tient dans l'équilibre entre le gras de 
lo noisette et le sucré plus ou moins amer du | 
caramel. Les piémontais produisent de très | 
bonnes noisettes, mais j'en ai goûté de 
fameuses dons le Massif central et les 
Pyrénées. Je les utilise en cuisine pour parfu- 
mer lo chapelure d'une sole ou d’une esco- 
lope viennoise, ou ) Da "| 
grillées, dans la 


salade verte. nent 2.24 
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méthode la plus efficace. Les pieds mères sont but- 
tés au printemps, les marcottes sevrées en automne. 
Récolte et conservation : les noisettes sont pré- 
levées à partir de septembre lorsqu'elles se déto- 
chent facilement. Elles se conservent plusieurs mois 
à l'air libre, dons leurs coques. 

Ennemis et maladies : le bolonin, un coléoptère 
qui perfore la coque des fruits pour pondre dedans. 
La larve se développe à l'intérieur, consommant lo 
noisette. Le copricorne du noisetier mine le bois. Le 
phytopte du noisetier est un acarien qui déforme 
les bourgeons. L'oïdium est assez fréquent. 
Comportement en pot : un jeune sujet peut res- 
ter trois ou quatre ans dons un pot de 30 à 40 cm. 
Espèces et variétés : trois variétés sont cultivées à 
grande échelle. ‘Ennis’, gros fruits ovoïdes, à la coque 
claire ; ‘Fertile de Coutard', gros fruits ronds, très par- 
fumés, à la coque foncée ; ‘Segorbe’, fruits arrondis, 
à lo chair femme et parfumée. Pour le jardin, choisis- 
sez aussi : ‘Aveline’, ronde et très fruitée : ‘Coxford’, 
gros fruit allongé ; ‘Impériale de Trébizonde’, ronde à 
la coque tendre ; ‘Merveille de Bollwiller’, ronde à la 
coque dure, très résistonte ou froid ; ‘Webb's Prize 
Cob', gros fruit allongé, variété très productive et de 
végétation moyenne. Les noisetiers à feuillage 
pourpre, aux fruits por ailleurs excellents, sont surtout 
utilisés comme décor dans les massifs et les haies. 
Parties utilisables : l'omande contenue dans 
une coque ligneuse très dure. 

Valeur nutritive : 385 Kcol/100 g. La noisette 
est riche en vitamines B et E, en magnésium, en oli- 
goéléments et en fibres. C'est un complément 
nutritif de qualité, un bon antionémique. 
Utilisation : les noisettes se croguent noture, 
froîches ou sèches. Grillées, salées ou non, 
en apéritif, avec du chocolat, en dessert 
dans les gâteaux (praliné), en glace et 
en liqueur. L'huile de noisette accom- 
pagne les salades vertes comme lo 
môûche. Attention, elle rancit vite. 
Conseil Truffaut : il est bon de 
planter différentes variétés pour aug- 
menter lo pollinisotion. Intégrez les noisetiers 
dons une haie vive. 


Lo noisette est un fruit très nutritif et digeste. D 
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FRUIT RUSTIQUE 
Cet arbre au port ample et arrondi croît lentement. 
Sa mise à fruits se fait attendre une bonne 
dizaine d'années. Pourtant, il peut devenir 
centenaire et dépasser 25 m de haut. 
Synonymes : noguier, colottier, goguier. On uti- 
lise le mot x cerneau » pour la noix décortiquée. 
Famille : Juglandocées. 

Origine : Europe du Sud-Est, ouest de l'Asie. 
Feuilles : de 20 à 30 cm de long, composées 
de nombreuses folioles arrondies, brillontes. 
Horaison : les fleurs femelles, vertes et insi- 
gnifiantes, sont réunies par deux ou trois. Les 
fleurs môles sont groupées en chotons retombants. 
Exposition : choisissez un emplacement ensoleillé 
mois protégé des vents froids et des gelées tordives. 
Sol : bien drainé, profond, calcaire et humifère. 
Fertilisation : un engrais pour arbres fruitiers en 
ovril, En septembre, apportez à l'aplomb de lo 
ramure une brouette de compost bien mûr 
Entretien : désherbez le pied de l'arbre, arrosez 
régulièrement en été, surtout les jeunes noyers. 


< Lo coque qui enveloppe lo noix est appelée « brou » 
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Taille : le noyer redoute les élagages sévères. Retirez 
juste le bois mort ou les branches qui se gênent. 
Multiplication : greffage en fente en mars-avril 
sur des francs (plantes issues de semis). 

Récolte et conservation : les noix sont ramos- 
sées à l'automne, quand elles tombent à terre. Elles 
se conservent plusieurs mois sèches, à l'air libre. 
Ennemis et maladies : onthracnose du noyer, 
boctériose du noyer, phytophthora, cochenilles. 
Comportement en pot : culture à déconseiller. 
Espèces et variétés : ‘Franquette’, ‘Mayette, 
‘Parisienne’ sont des variétés cultivées dans la 
région de Grenoble, où elles bénéficient d'une 
appellation d'origine contrôlée (AOC). 

Parties utilisables : les graines (noix) 

Valeur nutritive : 525 Kcal/100 g, soit dix fois 
plus que la moyenne des fruits frais. Les noix 
sèches sont riches en lipides. Elles apportent des 
fibres, du mognésium, de lo vitamine B et de la 
vitamine E aux propriétés antioxydantes. 
Utilisation : froîche, mois surtout sèche, seule ou 
dans des pôtisseries, en solade avec du roquefort, 
on en fait de l'huile, des liqueurs. 

Conseil Truffaut : ne conservez pos les noix ou 
réfrigérateur, car leur goût s'estomperait vite. 
Utilisez de l'huile de noix en prévention des malo- 
dies cordio-vasculaires et du cholestérol. 


7 ms Si 1 
À Chdée qe urmande 
La noix tend à régresser, alors | 
qu'elle faisait partie de l’alimento- | 
tion paysanne de notre pays. Les 
trois grandes régions restent les 
, Alpes, ovec lo noix de Grenoble 
AOC, le Limousin et le Quercy. Plus grand 
monde ne goûte le vin de noix et peu de gens 
| cuisinent encore à l'huile de noix, pourtant si 
bonne, pour le goût et la santé, mais qui randit 
| trop vite à l'air et à la lumière. Mais on 
recherche toujours ses cerneaux séchés pour la 
pôtisserie et la confiserie. Elle aime tant le cho- 
colat ou l'arôme café! Moi, c'est avec des 


endives, des pom- ) 
| mes et du roquefort Fr 
qu'elle me ravi.  //71c/A Brno 


GOURMAND 


OIGNON 
Allium cepa 
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LÉGUME RUSTIQUE (BULBE) 

Inconnu à l'état naturel mois largement présent 
sur tous les continents, l'oignon fut parmi les 
premières plantes alimentaires cultivées par 
l'homme. C'est une bisannuelle bulbeuse, qui 
dépasse 1 m de haut quand elle est en fleurs. 
Synonymes : agnon, oignon des cuisines. 
Famille : Liliocées. 

Origine : supposé venir d'Afghanistan, l'oignon 
était utilisé en Inde et en Égypte, plusieurs millé- 
noires avant l'ère moderne. Les premiers témoi- 
gnages de lo présence de l'oignon en Égypte remon- 
tent à 3 700 ovant J.-C, ovec des représentations 
sur des bos+eliefs. 1| gagna ensuite la Grèce, Rome 
puis le reste de l'Europe. L'oignon est très apprécié 
dons notre cuisine depuis le Moyen Âge. 

Feuilles : le bulbe émet une dizaine de feuilles 
dressées de 50 cm de hout. Cylindriques, creuses, 
tubuloires, un peu renflées en leur milieu, elles ont 
tendance à se coucher sur le sol en vieillissant. 
Lorsqu'on les froisse, elles dégagent une odeur aro- 
motique caractéristique. 

Floraison : la deuxième année de culture, entre 
moi et septembre, l'oignon développe une hampe 
florale creuse, qui peut s'élever jusqu'à 1 m de 
hout. Elle porte à son extrémité une grosse ombelle 
orondie, composée de petites fleurs blanc ver- 
dûtre, avec porfois un reflet rouge. 


L'inflorescence de l'oignon est très décorative. b> 
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Exposition : le plein soleil, même assez chaud, 
est vivement conseillé pour un développement cor- 
rect des bulbes et leur bonne maturation. 

Sol : l'oignon, comme la majorité des plantes bul- 
beuses, craint les terres trop argileuses, qui restent 
gorgées d'eau en hiver. |! préfère les sols légers, 
meubles, bien drainés. Il tolère mal l'acidité et 
donne les meilleurs résultats dans les terrains 
silico-argileux. L'excès de matière organique, sur- 
tout incomplètement décomposée, conduit à une 
mauvaise conservation des bulbes. Épierrez soi- 
gneusement pour obtenir des bulbes réguliers. 
Fertilisation : l'oignon craint les excès d'azote, 
qui nuisent à lo conservation des bulbes. L'idéol est 
d'enfouir des amendements organiques un an 
avant lo culture des oignons. Évitez les apports de 
fumier ou de compost mal décomposé. Il est pos- 
sible de lui apporter un engrais « bulbes » ou 
milieu de sa période de croissance. 

Entretien : jusqu'à lo formation des bulbes, les 
oignons doivent être régulièrement binés et désher- 
bés. Arrosez por temps sec, surtout lors du grossis- 
sement des bulbes. Quand ces derniers commen- 
cent à mürir, il fout réduire les arrosages. 

Taille : il n’a jomais été prouvé que couper le 
feuillage ou le nouer pour que les oignons müris- 
sent plus vite était vraiment bénéfique. En 
revanche, on peut coucher l'ensemble du feuillage 
sur le côté avec le dos du râteau, en juillet. Cela 
permet de hâter la maturation. 
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À Oignon blanc ‘Albion F1 : des bulbes durs et ronds. 
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Oignon 


“ 


À Oignon ‘Jaune paille des vertus’ : le plus courant. 


À Oignon joune ‘Lena F1! : il se conserve très longtemps. 
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Impossible de cuisiner sans oignons. 
Je les utilise tous à tour de rôle : les 
. … rouges pour les salades de tomates ou 
7 grecques, les gros blancs pour les pis- 

solodières et les tartes Aambées, les nou- 
veaux dans les petits pois ou autour du rôti de 
veau, les jaunes dans les potages et les grati- 
nées, les grelots dans la poularde à l'ange- 
vine et les sauces crémées, celui de Roscoff 
dons les salades de cocos et les marinades, le 
doux des Cévennes dans la ratatouille ou farci 
de viande, et le merveilleux ‘Jaune paille des 
vertus’, qui ne se 
délite pas, dans 
le pot-au-feu. 
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Multiplication : contrairement à l'ail et à lo 
majorité des échalotes, l'oignon a conservé une 
multiplication sexuée. 1 forme des graines et se 
propage donc bien por semis. On peut aussi trouver 
dans les Jardineries et les graineteries des plants 
d'oignons prêts à repiquer. 

Dans les régions aux hivers rigoureux, les oignons 
de couleur se sèment de fin février à avril, dans des 
sillons de 1 cm de profondeur. Espacez les groines 
de 2 cm et les rongs de 15 à 30 cm. On éclaircit 
ensuite les plontes pour ne laisser qu'un oignon 
tous les 15 cm. Les jeunes plants en surnombre 
peuvent être consommés en salade. 

Dons les régions ou dimot doux, semez, du 15 août 
au 15 septembre, les oignons blancs et les oignons 
de couleur précoces. Au repiquage, espacez les 
plants de 15 cm. Il est important de ne pos enfouir 
le collet de l'oignon et de lisser le bulbe dépasser 
de terre. Les semis de fin d'été permettent de pro- 
duire des oignons consommables un mois avant 
l'oignon le plus hôtif issu d'un semis printanier. Les 
oignons « grelots » (variété ‘Jaune de Mulhouse’) 
se sèment à la volée en mai. Ils ne nécessitent pas 
d'édlaircissage et sont récoltés en août. 

Récolte et conservation : les oignons blancs se 
récoltent au fur et à mesure des besoins. Pour les 
outres, surveillez le moment où le feuillage com- 
mence à jaunir. Couchez-le sur le sol pour mieux 
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exposer le dessus des bulbes au soleil et concentrer 
la sève dans l'oignon. Lorsque le feuillage est tota- 
lement sec, utilisez une fourche-bêche pour soule- 
ver les oignons sans les blesser. Secouez la terre et 
laissez les bulbes sécher sur le sol une semaine, en 
les retournant. Coupez les racines et les feuilles. 
Rentrez-les ensuite dons un local sec et frais. On 
peut également conserver les feuilles sèches, les 
nettoyer un peu et les tresser. 
Ennemis et maladies : l'oignon redoute à peu 
près les mêmes problèmes que le poireau, qui lui 
est apparenté. Lo fonte des semis sévit surtout 
dans les sols lourds. Le mildiou tache d'abord les 
feuilles avant de détruire le plant. Il est favorisé 
par une atmosphère chaude et humide. La rouille 
dessèche les feuilles. Lo lorve de la mouche de l'oi- 
gnon creuse ses galeries dons le bulbe et le fait 
pourrir. Elle se développe por temps doux et 
humide; des plantations denses favorisent sa crois- 
sance. Le thrips se multiplie extrêmement rapide- 
ment en période chaude et sèche. Le botrytis est le 
principal responsable de la pourriture des bulbes en 
cours de conservation. l'oignon est également sen- 
sible à des viroses, pour lesquelles il n'existe pas 
de traitement et qui provoquent des stries jaunes à 
lo bose des feuilles, puis leur jaunissement complet 
et leur crispation; la croissance est très ralentie. 
Comportement en pot : l'oignon s'accommode 
mol du confinement, bien que son système raci- 
noire soit assez peu développé. En effet, la bulbifi- 
cotion (la formation et la croissance du bulbe) est 
étroitement dépendante de la nutrition et en porti- 
culier de l'assimilation de la potasse et du phos- 
phate. En pot, les conditions optimales sont rare- 
ment atteintes et le bulbe reste plutôt chétif. 
Espèces et variétés : oignons blancs : ‘Blanc 
très hôtif de la reine’, un des plus précoces, idéal 
pour confire ; ‘Blanc de Paris’, aux gros bulbes 
ronds, un peu oplotis ; ‘Blanc gros de Rebouillon', 
à très gros bulbes arrondis. 

Oignons jaunes : ‘Lena F1’, un gros bulbe globu- 
leux de 300 g, aux tuniques épaisses qui lui assu- 
rent une excellente conservation tout l'hiver : 
‘Jaune paille des vertus’, une vieille variété, tou- 
jours utilisée pour ses qualités gustatives ; ‘Jaune 
de Mulhouse’, à bulbes plats, joune citronné. 
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TOUT SAVOIR * 


Les « cébettes » sont des oignons de couleur, 
récoltés au moment où le bulbe commence à 
peine à gonfler. Îls sont arrachés entiers, lavés 
et consommés comme de la ciboulette. 
Toutefois, leur saveur est plus forte. Les 
« cèbes » sont des oignons blancs immatures 
que l'on appelle aussi « oignons bunching ». Ils 
sont plus tendres que les cébettes et moins forts. 
Pour obtenir une saveur encore plus douce, il 
suffit de les butter sur 20 à 30 cm de hauteur, 


ce qui va provoquer leur blanchiment. 
— 


“Jaune de Lescure’, très cultivé dans le Sud-Ouest, se 
sème indifféremment à l'automne ou ou printemps. 
‘Fosh F1”, à bulbes ronds, très réguliers, réussit 
dons toutes les régions. ‘Lagos F1, de calibre 
moyen, mais régulier, un oignon bien rond, hôtif. 
Borito F1”, rond, cuivré, il se conserve bien. ‘Isabo’, 
joune clair, se consomme frais. Le record de gros: 
seur est obtenu avec ‘Jaune de Kelsae’, aux bulbes 
piriformes pouvant peser plus de 5 kg! 

Oignons rouges : ‘Rouge long de Florence’, au goût 
très fin, à consommer frais. ‘Dorata di Parma’ se 
conserve le plus longtemps. ‘Rouge Piroska', le plus 
souge, aux bulbes bien ronds. ‘Rouge de Brunswick’, 
oplti, tardif, se conserve bien. ‘Rouge pâle de 
Niort’, cuivré, très cultivé dons l'Ouest, gros bulbes 
plots. ‘Bronzé d'Amposto’, très doux, frileux, pour 
les récoltes de fin d'été, car il se conserve bien. 
Les amateurs de curiosités essaieront les oignons 
tiges. D'origine asiatique, ces variétés ne produi- 
sent pos de bulbe, mais une longue tige verte, ovec 
une partie blanche, un peu comme des poireaux. 
“Spring Slim F1”, pour la culture de printemps. 
‘Feost’ résiste à la chaleur, production d'automne. 
Parties utilisables : le bulbe débarrassé de ses 
tuñiques. On peut également consommer crues les 
jeunes pousses vertes de l'oignon. Leur goût fin 
rappelle celui de la ciboulette. 

Voleur nutritive : 36 Kcal/100 g. l'oignon 0 
des propriété antiinfectieuses, bactéricides, anti- 
septiques (il entrave entre autres lo prolifération 


Couchez le feuillage des oignons avant lo récolte. > 
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des staphylocoques) mais aussi stimulontes, 
toniques et diurétiques. Il est très riche en vitamines 
A, BI, B2, C, E et PP. || contient de précieux oligo- 
éléments comme le brome, le baryum, le sélénium, 
le soufre et le zinc. Son apport en calcium, en phos- 
phore et en magnésium n'est pos négligeable. Les 
scientifiques lui reconnaissent le pouvoir d'abaisser 
le toux de sucre dans le sang. Il est donc conseillé 
aux diobétiques. En médecine populaire, l'oignon 
était utilisé en application directe, pour colmer les 
piqûres d'insectes et soigner les écorchures, les 
abcès, les engelures, les panaris. 

Utilisation : cru dons les salades ou les sand- 
wichs. Cuit en tartes, en purée, dons les soupes, en 
gratin. Comme accompagnement de cuisson de 
toutes les viandes ou avec d'autres légumes. Il 
entre dons la composition des sauces, des pôtés. 
On peut également le cuire au four, entier ou sous 
la cendre, le forcir ou le déguster en beignets. 
Conseil Truffaut : pour une famille de quatre 
personnes, plontez entre 300 et 400 bulbes. La 
moitié d'oignons jaunes, les plus couromment uti- 
lisés. Panachez ensuite les variétés selon vos goûts. 
Vous pouvez planter des oignons à côté des 
carottes, des tomates, des concombres, des laitues 
et des froisiers. En revonche, éloïgnezles des 
pommes de terre, des pois, des fèves, des haricots, 
dont ils n'apprécient guère le voisinage. 


OKRaA voir Gombo. 
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2 Oignon ‘Rouge de Horence’ race de Simiane : très doux. 


À Oignon rouge ‘Bronzé d'Amposta’ : pour le 
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FRUIT MÉDITERRANÉEN 

Ce bel arbre à la silhouette grisonnante et au 
tronc contorsionné est caractéristique du 
paysage méditerranéen. || pousse très 
lentement mais peut atteindre allègrement les 
mille ans, dépassant rarement 10 m de haut. 
Synonymes : bouteillon, boucelloou, mouraou. 
Famille : Oléocées. 

Origine : lo plus ancienne mention de l'olvier se 
trouve dons la Genèse. On a longtemps au que la 
patrie préhistorique de l'olivier s'étendait de la Syrie à 
lo Grèce. Mais, récemment, des archéologues ont 
trouvé en bordure du Sahara des traces d'olivier datant 
de 12 000 ans ovont J.{. Cette découverte accrédite 
l'hypothèse d'une origine africaine de l'olivier. 
Feuilles : de 5 à 8 cm de long, persistantes (elles 
vivent trois ans), simples, opposées, loncéolées, 
coriaces, vert grisôtre dessus, argentées au revers. 
Horaison : début mai, l'olivier porte des petites 
fleurs porfumées, blanches, à 4 pétoles. Elles sont 
groupées en panicules à l'aisselle des feuilles, sur 
les rameaux de l’année précédente. Le vent et les 


< L'olive Picholine! : une des plus appréciées pour l'huile. 
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insectes se chargent de la pollinisotion. Les fruits 
qui en résultent sont des drupes ovales et chamues 
contenant un noyau ligneux. 

Exposition : l'olivier résiste mol à des tempéro- 
tures inférieures à -10 °C. Il demande un emplo- 
cement exposé au sud et protégé des vents forts. 
Sol : l'olivier parvient à produire dans les terres les 
plus ingrates. Cependant, il préfère les sols pro- 
fonds et bien drainés, plutôt calcaires. 
Fertilisation : ovont lo plantation, incorporez au 
sol 200 g/m° de fumier en granulés, que vous 
enfouirez par un griffage. Pour favoriser le dévelop- 
pement des racines du jeune orbre, mélangez à la 
terre, lors de la mise en place, un seou d'amende- 
ment organique à base de fumier et d'algues com- 
postés. Les années suivantes, au printemps et en 
juillet, épandez un engrais pour arbres fruitiers, à 
1,50 m du tronc, tout autour de l'arbre. 

Entretien : bien que l'olivier soit résistant à la 
sécheresse, il apprécie les premières années après 
lo plantation des arrosages réguliers, qui lui per- 
mettent de développer un bon système racinoire. 
Dons les sols consistants, il est préférable d'arroser 
une ou deux fois par mois en fonction des pluies, à 
raison de 20 à 50 litres d'eau por arbre. En terre 
pauvre et très poreuse, arrosez por petites quantités 
mois plus souvent. Ménagez une cuvette au pied de 
l'arbre pour bien retenir l'eau. Les premières 
années, désherbez autour du tronc. N'utilisez pos 
d'herbicides antigerminatifs qui nuisent à la crois- 
sance de l'olivier. Procédez plutôt à un désherbage 
manuel, sans travailler le sol en profondeur, pour ne 
pos abîmer les racines, assez superficielles. 

Taille : tant que l'arbre n'a pos atteint 1,50 m de 
hout, ne taillez que les branches basses qui gênent 
la formation du tronc. Ensuite, il faut éliminer lo 
tige centrale et sélectionner cinq branches charpen- 
tières. Dégagez le centre de l'arbre en supprimant 
les rameaux qui se croisent. C'est ce que l'on 
appelle « ouvrir l'arbre ». Par lo suite, protiquez 
une taille légère qui vise à supprimer les rameaux 
les plus faibles. 1! faut toujours se rappeler que 
l'olivier produit ses fruits sur le bois de deux ans. Si 
l'arbre a subi un fort gel ou s’il a été négligé pen- 
dont de longues années, on peut effectuer une 
coupe sévère, il supporte bien l'opération. 
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Multiplication : semis des noyoux d'olive, après 
les avoir stratifiés un on et demi dans du sable. Les 
plants obtenus ne donnent pas de fruits de bonne 
quolité. Ils sont utilisés comme porte-greffe 
(francs). Bouturage en été des extrémités des 
tiges, pour obtenir des fruits rapidement. Les bou- 
tures prélevées sur les drageons du pied demon- 
dent de 10 à 20 ans pour produire. Cette porticulo- 
tité s'explique por le fait que, comme l'eucalyptus, 
l'olivier subit un phénomène de juvénilité. 
Récolte et conservation : les olives de toble se 
técoltent vertes, dès fin septembre, les variétés à huile 
à portir de décembre et jusqu'à fin février. On peut 
récolter les olives à la main, les gouler ou secouer 
Forbre. Les olives se conservent dans l'huile. 
Ennemis et maladies : attention oux lapins 
durant les premières années suivant la plantation. 
Le moindre coup de dents sur l'écorce favorise le 
développement de molodies et le dépérissement de 
l'arbre. Protégez les troncs ovec du grillage. L'œil 
de poon est un champignon qui provoque des 
taches concentriques sur les feuilles. Les coche- 
nilles sont capables d'envohir des romeaux entiers 
de l'arbre, qui se couvre ensuite de fumagine. La 
larve de la pyrale du jasmin est une petite chenille 
werte qui se coche entre deux feuilles collées par 
des substances cotonneuses. Elle broute les jeunes 
feuilles. La larve de la teigne de l'olivier s'attaque 
aux feuilles, aux fleurs et aux fruits qu'elle détruit 
totalement. La mouche de l'olivier pond à l'inté- 
rieur des olives, qui stoppent leur développement, 
se flétrissent, puis tombent prématurément. Un 
excès d'humidité fovorise le développement des 
insectes ravageurs, en particulier le neiroun (sco- 
lyte), qui perfore les feuilles et les petits romeoux. 
Comportement en pot : l'olivier possède un sys- 
tème radnaire puissant. Îl supporte bien les trans- 
plantotions mais s'accommode mol d'un pot trop 
petit. Prévoyez ou départ un pot de 30 om de dio- 
mètre et un rempotage tous les deux ou trois ans. À 
terme, il vous faudra le rempoter dons un bac à oron- 
gerie et prévoir des rempotages tous les trois ans. || 
est possible de le conduire en bonsoï, son tronc tor- 
turé faisant merveille pour cette utilisation. 


Les olives vertes sont récoltées avant la maturité. > 
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Espèces et variétés : à consommer vertes : 
‘Belgentieroise’, très cultivée dons le Var, résiste 
aux parasites. ‘Picholine du Gard’ produit aussi une 
huile très douce. ‘Manzonille’, assez Frileuse, se 
consomme aussi noire. ‘Ascolona’ donne aussi une 
excellente huile. ‘Lucques’, assez rustique. 

À consommer noires : Tanche’ (ou olive noire de 
Nyons), cultivée jusqu'au nord du Vaucluse, produit 
aussi de l'huile. ‘Grossane’, très chomue. 
"Cailletier’, assez frileuse, savoureuse. 

Pour l'huile : ‘Aglandaou’, ou rendement excep- 
tionnel, résiste au froid. ‘Bouteillan', très rustique. 
Verdale des Bouches-du-Rhône’, très résistante aux 
parasites. ‘Olivière’ ne craint pos le froid. 
Parties utilisables : fruit, feuilles, écorce. 
Valeur nutritive : 224 Kcal/100 g. L'olive est 
riche en calcium, en acides orgoniques, en vito- 
mines B1, 82, PP et C. Sa consommation régulière 
fait baisser le toux de mauvais cholestérol. 
Utilisation : les olives de table perdent leur 
omertume en six semaines, après trempage 
L'huile est extraite por broyage, nettoyée puis fl. 
trée. Les huiles de troisième choix entrent dans la 
composition des savons. La décoction de feuilles et 
d'écorce (50 g/1) est fébrifuge et hypotensive. 
Conseil Truffaut : l'olivier ne fructifie bien 
qu'après dix à quinze ans. Achetez des gros sujets. 
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À l'olivier se conduit parfaitement en bonsaï. 
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Le blé, la vigne et l'olivier : ces trois 
végétaux sont les piliers alimen- 
taires de la civilisation méditerro- 
néenne. Le blé donnait les glucides, 
la vigne la boisson alcoolisée, et 

l'olivier les lipides. Aujourd'hui, après une 
| période d'utilisation limitée au sud de l'Europe, 
l'huile d'olive est présente partout et entre dns 
| les hobitudes de consommation de tous. Les 
huiles françaises sont réputées fruitées et puis- 
| santes, les espagnoles acides et parfumées, les 
| italiennes élégantes et douces, les tunisiennes et 
les grecques s'améliorentsans cesse. 


| L'huile d'olive est un 
délice et un trésor | 
| Le bienfaits. PE Le | 
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À L'oronge ‘Valencio' : sucrée, juteuse, pas très grosse. 


À L'oronger fleurit et fructifie au même moment. 
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IL est loin le temps où l'orange 
constituait le seul cadeau de Noël 
de bien des enfants. Aujourd'hui, 
c'est un cadeau du soleil au cœur 
de l'hiver. Les bigarades font de 

merveilleuses marmelades en mélanges, ou 

assaisonnent les marinades. Lo plupart des 
oranges servent à confectionner du jus pour 
nos petits déjeuners, car une orange pressée 
apporte la moitié de la ration quotidienne en | 
vitamine (, si utile en hiver. Le bassin médi- | 
terranéen produit de nombreuses et savou- | 
reuses variétés dites « à jus » ; mes favorites | 


sont les ‘Maltaises' | 
et les irrésistibles | 
sanguines ‘Moros’. nant Gnot | 
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FRUIT MÉDITERRANÉEN 

Cet arbre à port sphérique, qui ne dépasse pas 8 
à 10 m de haut, est l'agrume le plus cultivé au 
monde. Les Français en consomment 17 kg par 
an et par personne, mais en produisent peu. 
Synonymes : le mot « orange » dérive d'un 
ancien nom sanskrit, qui se retrouve dans diverses 
longues : noronjo en Espagne, laranja ou Portugal, 
naranza à Venise, naranj dons le monde arobe. 
Famille : Rutocées. 

Origine : l'oranger doux est probablement issu 
d'une mutation du bigarodier (l'oranger amer), 
survenue il y a 2 000 ans environ. Le bigoradier 
était déjà cultivé il y a 3 000 ans en Chine et en 
Inde. L'aire d’origine de cet agrume se situe au 
pied de l'Himalaya, autour du Bangladesh. Ni les 
Grecs ni les Romains ne connaissaient l'oranger 
doux. Les Arabes l'introduisirent en Égypte et en 
Palestine, où les croisés le découvrirent. Les 
Portugais firent son succès en le rapportant de 
Chine ou de Ceylan (Sri Lanka), vers 1500. 
Feuilles : les rameaux épineux portent des 
feuilles persistantes de 6 à 8 cm de long, épaisses, 
ovales, pointues, avec un pétiole un peu ailé. 
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Horaison : ou printemps, l'arbre se couvre de 
fleurs blanches et odorantes, en bouquets de 5 où 
6. Chaque corolle est formée de 5 pétales. 
Exposition : l'oranger a des exigences climo- 
tiques très précises. Son feuillage est endommagé 
à partir de - 3 C, mais le tronc peut supporter jus- 
qu'à -9 °C. Entre O et 10 ©, l'arbre entre en 
repos végétatif. Pour bien fleurir et fructifier, il doit 
pousser dons des régions où la température 
moyenne de l'année est supérieure à 13 °C. En 
France, ces exigences limitent la culture de pleine 
terre de l'aranger aux rivages les plus chauds de la 
Méditerranée et à une petite portie de la côte sud- 
atlantique. À l'inverse, cet agrume n'aime pas les 
grosses chaleurs. Au-dessus de 35 °C, il entre en 
repos végétatif. Évitez les emplacements exposés 
aux vents forts, qui risquent de cosser les branches 
surtout lorsqu'elles sont surchorgées de fruits. 

Sol : un pH neutre est idéal. La terre doit être suf- 
fisamment argileuse pour retenir l'eau et les 
engrais mais ne pas gorder le surplus d'humidité. 
Fertilisation : l'oronger peut survivre en pleine 
terre sons apport d'engrais, mois il végète et pro- 
duit des fruits médiocres. Comme tous les 
agrumes, c'est un gros consommateur d'azote. 
Offrez-lui un engrais « coup de fouet » au prin- 
temps pour stimuler la croissance des feuilles. En 
automne, un engrais « fruits » ou « agrumes », 
plus riche en potasse, pour favoriser le grossisse- 
ment des fruits. Pour simplifier la fertilisation, vous 
pouvez choisir d'apporter une poignée d'un engrais 
du type 15-15-15 une fois par mois, d'avril à 
octobre, à une distance de 50 à 60 cm du tronc. 
Entretien : l'oronger redoute les excès d'eau, qui 
risquent d'asphyxier les racines. Un arrosage très 
copieux deux fois par mois au printemps et à l'ou- 
tomne et une fois par semaine en été est suffisant. 
Attendez que la terre soit sèche avant d'arroser. Au 
printemps, apportez une demi-brouette de compost 
bien mûr au pied de chaque arbre. 

Taille : seuls les professionnels ont vroiment 
besoin de tailler les orangers. Le jardinier amateur 
se contenter d'éliminer le bois mort et de dégager 
un peu le centre de l'arbre, pour laisser l'air et la 
lumière pénétrer. Les plantes en pot sont plutôt 
taillées en boule pour concentrer la silhouette. 
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Multiplication : un semis de pépin d'orange 0 
peu de chances de donner un arbre aux fruits inté- 
ressants. Les orangers sont greffés en fente sur des 
plonts de deux ans de bigaradier ou de Poncirus tri: 
foliato, plus rustique, mais fortement épineux. 
Récolte et conservation : les oranges se récol- 
tent de novembre à moi et se conservent à l'air libre 
une dizoine de jours. Elles peuvent tenir plus d'un 
mois dans le bac à légumes d'un réfrigérateur. 
Ennemis et maladies : un oranger malade est 
très souvent un arbre cultivé dans de mauvaises 
conditions. Les cochenilles sont très fréquentes sur 
tous les ogrumes. Protégées par leur carapace, 
elles sont éliminées par un traitement aux huiles 
blanches, qui les asphyxient. Les acariens défor- 
ment les jeunes pousses et les feuilles, leur don- 
nont un aspect plombé, surtout par temps chaud et 
sec. Les chenilles de la teigne attaquent les éto- 
mines et empêchent lo formation des fruits. La 
chlorose se manifeste par le jounissement des 
feuilles. Diverses viroses entroînent le dépérisse- 
ment des orangers. En culture sous abri, attention 
aux mouches blanches (aleurodes). 
Comportement en pot : depuis plus de 
800 ons, les agrumes sont cultivés en bacs dans les 
orangeries des chôteaux, plus comme plantes déco- 
rofives que comme arbres fruitiers. L'oranger ne 
supporte pos de passer l'hiver dans l'otmosphère 
sèche et chaude de nos appartements. De 
novembre à avril, il doit être placé en pleine 
lumière, à une température comprise entre 5 et 
12 ©C environ. Seule une véranda ou une serre 
froide permet de le conserver sans problème. Un 
tempotoge en février-mors tous les deux ou trois 
ans est nécessaire. Quand le bac devient trop gros, 
prévoyez un surfaçoge tous les ans au printemps. 
Espèces et variétés : on distingue trois groupes 
d'oronges : les blondes, les navels et les sanguines. 
Les oranges blondes sont subdivisées en variétés 
communes et variétés fines. Les « communes » 
poussent fréquemment dans les jardins de la Côte 
d'Azur et donnent des fruits petits, de piètre qualité 
gustative. Les « fines », plus qualitatives, parvien- 
ment à moturité entre novembre et mars. Dans 
«tte cotégorie, on trouve : Valencialate’, tardive, 
juteuse et sucrée, ‘Moltaise’, l'une des meilleures, 


LES 


qui môrit assez bien dons le sud de la Fronce et 
“Jaffa', un gros fruit à lo choir parfumée. 
“Salustiona”, assez rustique, à gros fruits. Les 
navels, mûres en novembre, sont caractérisées por 
leur ombilic et l'embryon de fruit qui se forme à 
l'intérieur même de l'orange. Elles sont sucrées et 
se  découpent facilement en morceaux. 
Washington Novel’, ‘Novelina’ et ‘Navelate’ sont 
les plus cultivées. Les oranges sanguines arrivent à 
maturité en février. ‘Moro’, Sanguinelli sont les 
préférées des connaisseurs, mais elles ne produi- 
sent que peu de temps et demandent beaucoup de 
chaleur pour mürir. Il existe des demi-sanguines 
comme ‘Maltise demi-sanguine’ ou ‘Double fine 
améliorée’, qui fructifient en mars-avril. 

Parties utilisables : le fruit épluché, Les fleurs 
du bigoradier servent à fabriquer l'eau de fleur 
d'oranger et le néroli, un produit jodis indispen- 
soble à la confection des parfums, et qui a fait la 
fortune de Grasse. l'écorce du fruit est macérée. 
Valeur nutritive : 45 Kcal/100 g. Une orange 
couvre la majeure partie des besoins journaliers en 
vitamine C d'un adulte (de 80 à 110 mg/jour). Ce 
fruit est aussi riche en oligoéléments et en acides 
organiques. Ces derniers se combinent avec les sub- 
stonces olcalines de notre organisme, produisant 
des corbonates et des bicarbonates, souverains 
contres les aigreurs d'estomac et l'arthrite. 
Utilisation : l'orange se déguste fraîche, nature 
ou pressée, en confiture, en marme- 
lode, en sorbet. Elle peut être 
ajoutée aux sauces, ou confite. 

Les feuilles en infusion (20 g/l) 
Stimulent l'appétit. Lo Heur d'oranger 
est sédative. 

Conseil Truffaut : que vous cul: 
tiviez votre oronger en pot ou en 
pleine terre, ne griffez jamais le sol 
sur plus de 5 cm de profondeur lors 
d'un désherbage pour ne pos endommo- 
ger les racines superficielles. 

Elles sont assez fragiles et chaque 
blessure constitue une porte 
d'entrée pour les maladies. 


L'orange de Malte : assez rustique. D 
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À l'oronger ‘Novel’ réussit bien dans un pot florentin. 


Oranger 


Origan 
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ORIGAN 
Origanum vulgare 
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PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 
Cette petite plante vivace rhizomateuse, de 50 à 
60 cm de haut, mêle des senteurs mentholées, 
poivrées, de citron vert et de thym. 
Synonymes : thé rouge, morjolaine sauvage. 
Famille : Lomiacées (Labiées). 

Origine : Europe. L'origan s’est largement notu- 
ralisé autour du bassin méditerranéen. 

Feuilles : les tiges peu ramifiées portent des 
feuilles ovales et pointues de 5 à 10 mm de long. 
Horaison : de juillet à octobre, des corymbes de 
petites fleurs roses aux bractées carmin. 
Exposition : le plein soleil est exigé. 

Sol : toute terre bien drainée, même colcoire. 
Fertilisation : le parfum est plus vif sans engrais. 
Entretien : désherbez très soigneusement. 
Taille : au printemps, supprimez les tiges sèches. 
Multiplication : semis sous abri au printemps. 
Récolte et conservation : cueillez l'origan tout 
l'été. Les feuilles séchées restent aromatiques. 
Ennemis et maladies : rien de grave à redouter. 
Comportement en pot : correct dans un conte- 
nant de 20 cm de profondeur. La plante gèle fadi- 
lement por les racines : enterrez la poterie en hiver. 
Espèces et variétés : ‘Aureum', l'origon doré, à 
feuilles jaune d'or et au port étalé. ‘Compoctum' 
forme des coussins arrondis de 30 cm de diamètre. 
"Heiderose’, buissonnont, à fleurs roses. 

Parties utilisables : les fleurs et les feuilles. 
Propriétés : l'origan est digestif, tonique, stimu- 
lont, purgotif. À houte dose, il stimule le cœur. 
Utilisation : l'origan porfume pizzos et grillades, 
tomates, poissons et légumes. Le « thé solaire » se 
prépare en faisant macérer ou soleil tout l'après- 
midi une poignée de fleurs dons un bocal rempli 
d'eau. On peut le mocérer dans le vin chaud. 
Conseil Truffaut : l'origon frais est plus porfumé. 
Ajoutez-le au dernier moment. Pincez les touffes 
pour qu'elles produisent des jeunes feuilles. 


Le suc de l'orpin brülant élimine les durillons. 
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ORPIN 
Sedum acris 


PLANTE OFFICINALE (FEUILLE) 

Les feuilles de cette plante vivace couvre-sol, de 
5 cm de haut, ont une saveur âcre et piquante 
due à la présence dans les tissus de très fins 
cristaux en forme d'aiguilles (raphides). 
Synonymes : sédum âcre, poivre de muraille, 
gazon d'or, pain d'oiseau, petite joubarbe. 
Famille : Crossulacées. 

Origine : Europe, Afrique du Nord, Turquie. 
Feuilles : persistantes, de 0,5 cm de long, vert 
vif, oblongues à lancéolées, trianguloires. 
Floraison : en juillet, lo plonte se couvre de bou- 
quets d'étoiles jaunes, de 2 à 4 cm de diamètre. 
Exposition : plein soleil, même oride. 

Sol : sec, sableux, même pauvre. L'orpin, qui ne 
tolère aucun excès d'eau, est capable de pousser 
directement sur les murs et les toits. 
Fertilisation : ne pas donner d'engrais. 
Entretien : désherbez soigneusement. 

Taille : coupez délicatement les fleurs fanées. 
Multiplication : division de tauffe en automne. 
Récolte et conservation : cueillez les feuilles 
au fur et à mesure des besoins. 

Ennemis et maladies : les limoces roffolent des 
feuilles gorgées d’eau. Pourritures diverses. 
Comportement en pot : le sédum âcre se déve- 
loppe bien dans une coupelle plus large que haute. 
Espèces et variétés : les jeunes feuilles tendres 
et chamnues du sédum réfléchi (Sedum reflexum) et 
de l'orpin blanc (Sedum album) sont consommées 
en salade ou cuites. S. felephium, très ostringent, 
est appelé « herbe à la coupure ». 

Parties utilisables : les feuilles. 

Propriétés : les feuilles de l'orpin brûlant 
contiennent un suc très piquant et irritant, riche en 
acides organiques et en tonins. Elles renferment 
aussi un alcaloïde mal connu, qui fait conseiller son 
usage uniquement en application externe. 
Utilisation : le suc frais élimine cors et durillons. 
Conseil Truffaut : utilisez le sédum âcre pour 
décorer les escaliers de jordin et les murets. 


GOURMAND 


ORTIE 
Urtica dioica 


Sy 


LÉGUME ANCIEN (FEUILLE) 

Cette mauvaise herbe vivace, qui atteint 1 m de 
haut, s'avère un légume aux nombreuses vertus. 
Famille : Urticocées. 

Origine : toute l'Europe tempérée. 

Feuilles : les tiges dressées portent des feuilles 
opposées de 3 à 5 cm, ovales, dentées, urticantes. 
Horaïson : les fleurs mûles et femelles, verdûtres, 
apparaissent en grappes sur des pieds séparés. 
Exposition : mi-ombre de préférence. 

Sol : l'ortie pousse dans les terres riches en azote, 
dans les décombres ou au bord des chemins. 
Fertilisation : ne pos donner d'engrais, l'ortie est 
naturellement envahissante. 

Entretien : il faut empêcher les longs rhizomes 
souterrains de l'ortie de s'insinuer dons les massifs. 
Taille : coupez régulièrement les tiges pour avoir 
toujours de jeunes feuilles froîches à disposition. 
Multiplication : division des rhizomes rampants. 
Récolte et conservation : les jeunes feuilles 
tendres se prélèvent tout au long de la saison. 
Ennemis et maladies : escargots, limaces. 
Comportement en pot : culture sans intérêt. 
Espèces et variétés : Urtica urens, la petite ortie 
ou ortie brülonte, s'utilise de lo même façon. 
L'ortie à membranes et l'ortie à pilules sont des 
plontes protégées qui poussent en Bretagne. 
Parties utilisables : les feuilles 

Valeur nutritive : 82 Kcal/100 g. C'est le 
légume vert le plus riche en protéines. Diurétique 
et antionémique, l'ortie contient des sels minéraux, 
de lo vitamine C, de la provitamine À, du fer. 
Utilisation : on consomme les feuilles cuites 
comme des épinards, en soupe, soufflé, quiche. 
Conseil Truffaut : n'utilisez pos les feuilles 
âgées de l'ortie, qui prennent en cuisant une déso- 
gréable odeur de poisson ! En revanche, les toutes 
jeunes feuilles peuvent être ojoutées crues dans les 
salades. Elles perdent leurs propriétés urticontes 
après avoir été trempées dans l'eau durant une 
dizaine de minutes. 
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OSEILLE 
Rumex acetosa 
he y 


LÉGUME RUSTIQUE (FEUILLE) 

Cette plante vivace forme une rosette irrégulière 
de feuilles à la saveur acide. 

Synonymes : oigrette, surette, patience acide. 
Famille : Polygonacées. 

Origine : toutes les régions tempérées du globe. 
Feuilles : de 20 à 30 cm de long, vert vif, larges, 
arrondies, plus ou moins ondulées ou cloquées. 
Floraïson : durnt l'été apparaissent de grandes 
hampes de minuscules fleurs vertes. 

Exposition : de préférence à mi-ombre. 

Sol : fertile, frais, léger, humifère, plutôt acide. 
Fertilisation : en ovil, un apport autour du pied 
de compost bien mûr suffit pour toute l’année. 
Entretien : orrosez par temps sec. Paillez le pied. 
Supprimez les leurs pour prolonger la production. 
Taille : coupez les feuilles à la sortie de l'hiver. 
Multiplication : semis de mars à juillet, en 
place. Éclaircissage à 15 cm en tous sens. 
Récolte et conservation : les feuilles d'oseille 
se cueillent une à une, toute l'année, au fur et à 
mesure des besoins, y compris en hiver. 

Ennemis et maladies : pucerons du collet, 
mouche de l'oseille sur les feuilles, limaces. 
Comportement en pot : très bon, dons un 
contenant de 30 cm de large et autant de haut. 
Espèces et variétés : ‘Large de Belleville’, à 
grandes feuilles ; ‘Blonde de Lyon’, lente à monter 
à graines ; “Sanguine’, à feuilles rouge vif. L'oseille 
épinard (Rumex patienta) est moins acide. 
Parties utilisables : les feuilles. 

Valeur nutritive : 25 Kcal/100 g. l'oseille 
contient des vitamines C, B1 et B2, du magnésium, 
du fer et du cuivre, de lo provitamine À. 
Utilisation : potages, en sauce avec le poisson. 
Conseil Truffaut : recouvrez l'oseille d'un petit 
tunnel, en novembre, pour prolonger la cueillette. 
Contenant de l'acide oxalique, elle est déconseillée 
aux personnes soufront de problèmes rénaux. 


Oseille “Large de Belleville’ : très productive. > 
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À l'oseille contient beaucoup d'acide oxalique. 
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Oseille 


à Le pok-choi est un chou chinois à la saveur bien typée. 


à 
à Le cœur ie 5 est un légume pra très fin. 
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* PACANIER voir Pécan. 
E* PAIN DE SUCRE voir Chicorée. 


'AK-CHOI 
Brassica pekinensis 
var. chinensis 
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LÉGUME EXOTIQUE (FEUILLE) 

Cette plante annuelle de croissance rapide forme 
une rosette d'environ 40 cm de haut. 
Synonymes : Chou chinois, chou-blette. 
Famille : Brossicocées (Crucifères). 

Origine : Chine, introduit en Fronce en 1904. 
Feuilles : de 30 à 40 cm de long, en rosette 
ouverte, avec des pétioles épais, aplatis et des ner- 
vures blanches bien marquées. 

Floraison': un bouquet de fleurs jaune verdôtre 
se développe à la fin de l'été. 

Exposition : choude et ensoleillée. 

Sol : frais, riche en motière organique. 
Fertilisation : faites un bon apport de fertilisant 
à bose de fumier avant la plantation. 

Entretien : orrosez par temps sec, désherbez. 
Taille : éliminez lo hompe florale tout de suite, 
Multiplication : semis en place de mijuillet à mi- 
août. Édaircir à 30 cm. Ou semis en pépinière avec 
repiquage trois semaines plus tard. 

Récolte et conservation : en septembre, dès 
que les feuilles sont suffisamment développées. 
Ennemis et maladies : mouche du chou. 
Comportement en pot : correct dans un conte- 
nant de 30 cm, surtout à titre de curiosité. 
Espèces et variétés : “loi Choi F1”, aux pétioles 
très blancs. Brassico pekinensis var. parachinensis 
se cultive pour ses jeunes pousses florales. 
Parties utilisables : feuilles, hampes florales. 
Valeur nutritive : environ 10 Kcal/100 g. Le 
pak-choi est riche en fibres et en magnésium. 
Utilisation : de soveur très fine, le pok-choi se 
consomme comme les épinards, cru ou cuit. 
Conseil Truffaut : attention, les semis trop pré- 
coces montent presque toujours à graines. 


Le cœur du Chamaerops humilis est comestible. 


JARDIN 


PALMITE 
Chamaerops humilis 


LÉGUME EXOTIQUE (TIGE) 

Parmi les nombreux palmiers comestibles, 
Chamaerops humilis est le plus rustique. Touffu, 
buissonnant, il atteint 3 m de haut. 
Synonymes : cœur de palmier, palmito. 
Famille : Arécocées (Palmocées). 

Origine : bossin méditerranéen. 

Feuilles : de 60 cm à 1 m de long, pennées, en 
éventail aux folioles linéaires vert glauque. 
Foraison : des panicules de fleurs minuscules, 
jounes, à l'aisselle des feuilles, de mars à juin. 
Exposition : chaude et ensoleillée. 

Sol : bien drainé, sablonneux, même pouvre. 
Fertilisation : en bac, un opport d'engrais 
liquide une fois par mois. En pleine terre, un ferti- 
lisant organique chaque année en automne. 
Entretien : désherbez, binez autour du pied. 
Taille : supprimez les feuilles fanées de la base. 
Multiplication : semis en mars, sous abri chauffé 
à 22 °C. Séparation des rejets au printemps. 
Récolte et conservation : prélevez les cœurs, 
sur les rejets qui se forment autour de la touffe. 
Consommation fraîche ou congélation. 

Ennemis et maladies : une attaque d'araignées 
rouges por temps sec est souvent mortelle. 
Comportement en pot : excellent dans un bac 
de 30 cm, mais comme plante d'ornement, car, en 
pot, le Chomaerops produit rarement des rejets. 
Espèces et variétés : de nombreuses espèces de 
polmiers sont comestibles, notamment les 
Chrysalidocarpus et les Euterpe. Le cœur de palmier 
du commerce provient de l'Euterpe edulis. 
Parties utilisables : la portie tendre (le cœur) 
des jeunes rejets chez le Chamaerops humilis. 
Valeur nutritive : environ 40 Kcol/100 g. Le 
polmite est riche en fibres, en fer, en magnésium, 
en potassium et en calcium, mais aussi en lipides. 
Utilisation : cru en salade ou sauté ou jus. 
Conseil Truffaut : En Île-de-France, cultivez ce 
polmier à l'abri du vent. Il résiste bien oux petites 
gelées hivernales (jusqu'à - 5 °C). 


GOURMAND 


Mori C mas 


Citrus grandis (C. maxima) 


& PANAIS 
Pastinaca sativa 
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FRUIT MÉDITERRANÉEN 

Cet arbre au port globuleux, qui atteint 10 m de 
haut, est rustique dans le sud de la France. 
Synonyme : pomelo. 

Famille : Rutocées. 

Origine : Asie orientale. Le Citrus grandis o été 
remplocé por le pomelo (C. x paradisit), un hybride 
obtenu aux Antilles au xt siède. 

Feuilles : de 10 à 15 cm de long, persistantes, 
coriaces, ovales, pointues, vert plus dair dessous. 
Floraison : des bouquets terminaux de fleurs 
blanches, odorantes, en même temps que les fruits. 
Exposition : choude et ensoleillée, sans vent. 
Sol : léger, fertile, riche en matière organique et 
bien drainé, même légèrement calcaire. 
Fertilisation : un opport d'engrais « ogrumes » 
chaque année après lo récolte. 

Entretien : arrosez bien par temps sec en été. 
Taille : le pomplemoussier fructifie sur le bois de 
l'année ; supprimez les rameaux ayant porté des 
fruits pour favoriser l'apparition de jeunes pousses. 
Multiplication : greffage en fente ou printemps. 
Récolte et conservation : les pamplemousses 
se cueillent dès qu'ils commencent à se colorer. 
Ennemis et maladies : cochenilles. 
Comportement en pot : convenable dons un 
contenant de grande toille. La fructificotion est rare. 
Espèces et variétés : ‘Sweetie’, à peau verte et 
saveur amère ; ‘Morsh’, à peau joune, chair acidu- 
lée, juteuse : ‘Thompson’, à peou jaune et chair 
jaune, sucrée ; Ruby’, à peau jaune, rosée, choir 
rose juteuse et sucrée ; Sunrise’, à chair rouge. 
Parties utilisables : les fruits épluchés. 
Valeur nutritive : 42 Kcal/100 g. Le pomelo est 
fiche en acides organiques et en vitamine C, un 
demi-fruit fournit les 3/4 des besoins quotidiens. 
Utilisation : fruit frois ou en jus, confiture. Ou en 
solode assez épicée, avec des fruits de mer. 
Conseil Truffaut : ailleurs que dons le Midi, abri- 
tez le pamplemoussier dans une véranda pour l'hi- 
ver. || réussit bien mieux en pleine terre sous verre. 
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LÉGUME ANCIEN (RACINE) 

Cette bisannuelle ressemble à une grande carotte 
sauvage, aux hampes florales de 1 m de haut. 
Synonymes : rocine blanche, pastenoille. 
Famille : Apiacées (Ombellifères). 

Origine : Europe, Asie Mineure. 

Feuilles : de 40 à 50 cm de hout, composées de 
dinq à onze folioles fines, ovales ou lobées. 
Horaison : en juillet-août, à l'extrémité des 
rameaux, des ombelles composées de fleurs jaunes. 
Exposition : plein soleil ou ombre légère. 

Sol : frais et humifère, consistant, compact, riche. 
Fertilisation : le ponais craint les fumures 
froîches. Un engrais « coup de fouet » au printemps. 
Entretien : binage, sordage, arrosage. 

Taille : ne laissez pos l'inflorescence se former. 
Multiplication : semis en place de février à juin. 
Édlaircissage à 20 cm en tous sens. 

Récolte et conservation : les racines sont arro- 
chées environ quatre mois après le semis. Elles peu- 
vent posser tout l'hiver en terre ou être conservées 
sans les feuilles, dans la cave ou en silo. 
Ennemis et maladies : mouche du céleri, 
mouche de la carotte, mildiou, rouille. 
Comportement en pot : culture sans intérêt. 
Espèces et variétés : Demilong de Guernesey', 
rustique, à longues racines blanches : "White Gem', 
aux racines rondes de taille moyenne ; ‘Gladiotor 
F1”, “Jovelin F1”, longs, bien blancs, très réguliers. 
Parties utilisables : les racines. 

Valeur nutritive : 44 Kcal/100 g. Le panais est 
riche en protéines et vitamine {, diurétique. 
Utilisation : lo racine cuite en purée, en soupe, 
en chips ou en grotin. Le panais s'associe bien aux 
carottes et aux céleris. On peut aussi le consommer 
au, râpé, ajouté aux solades. Le feuillage peut être 
utilisé comme fourrage. 

Conseil Truffaut : lo saveur du ponais devient 
plus sucrée, moins forte après une petite gelée. 


Panais ‘Demilong de Guernesey" : une saveur rustique. > 
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À Le pamplemousse est un agrume assez frileux. 
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Panais 
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À La papoye verte se consomme crue, en salade. 
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Che gourmande 
c 


Lo postèque n'est pas un fruit très 
passionnant sur le plan gustatif, 

mais elle constitue un réservoir 

d'eau naturel qui la rend très 
rofroïchissante aux beaux jours. Je 

n'achète jamais une pastèque fermée. Je 
demande à voir la chair, afin de vérifier qu'elle 
n'est pas cotonneuse. Je préfère épépiner à 
l'avance le fruit, plutôt que d'avoir à cracher ou 
à avaler les pépins. Les soirs de canicule, je 
compose une salade, en mélangeant des boules 
de pastèque, de melon charentais et de melon 
d'Espagne. Si les enfants n'en mangent pos, je 


verse dons la solde 
un verre de muscot 
doux. Irésistible! {202 fem} 
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PAPAYER 
Carica papaya 


FRUIT EXOTIQUE 

Cette grande vivace arborescente, à la tige 
unique, peut atteindre 6 m de hout. 

Famille : Coricacées. 

Origine : Amérique tropicale, Mexique. 

Feuilles : de 50 à 70 cm de long, amples, divi- 
sées en lobes profonds, portées par un long pétiole. 
Floraison : des inflorescences jaune verdûtre nais- 
sent sur le tronc, à l'aisselle des feuilles. Les deux 
sexes sont souvent portés sur des pieds distincts. 
Exposition : chaude (minimum 10 °C), enso- 
leillée, assez humide, protégée des vents. 

Sol : humifère, riche, fertile et bien droiné. Les 
papoyers redoutent les terres calcaires. 
Fertilisation : un amendement organique ou 
moment de la plantation et deux ou trois apports 
d'engrais « tomates » duront la croissance. 
Entretien : arrosage, sorcloge, paillage. 

Taille : supprimez toutes les branches latérales, 
elles sont improductives. 

Multiplication : semis sous abri, à 25 °C. 
Repiquage des jeunes plants. Mise en place dès 
qu'ils ont atteint de 40 à 50 cm de hout. 
Récolte et conservation : les papoyes sont 
müres dès qu'elles sont rouge-orongé. Elles se 
conservent une quinzaine de jours ou frais. 
Ennemis et maladies : pucerons, némotodes, 
cochenilles, très fréquents en serre. 
Comportement en pot : correct, mais il est rore 
que le popayer frucifie en pot. 

Espèces et variétés : ‘Solo’, petit, monoïque, il 
fructifie seul. ‘Higgins’, monoïque, aux fruits d'un 
goût subtil. ‘Sunrise’, à chair rouge, parfumée. 
Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 33 Kcal/100 g. Lo papoye 
contient des carotènes et fadilite la digestion. 
Utilisation : les popayes vertes crues ou cuites 
comme un légume. Les fruits mûrs frais, seuls avec 
un filet de citron ou en salade. On peut les sécher. 
Conseil Truffaut : récoltez les fruits à peine 
môûrs, encore fermes, ils sont plus savoureux. 


JARDIN 


PASTÈQUE 
Cucumis citrullus 


FRUIT MÉDITERRANÉEN 

Cette plante annuelle rampante développe des 
tiges molles de plusieurs mètres de long. 
Synonymes : melon d'eau. 

Famille : Cucurbitacées. 

Origine : Afrique, Inde. 

Feuilles : de 15 à 30 cm de long, bleuxert, 
pubescentes et profondément découpées. 
Floraison : des petites trompettes jaunes. 
Exposition : une situation choude et ensoleillée. 
Sol : riche, bien drainé, humifère et frais. La pos- 
tèque préfère les terres légèrement acides. 
Fertilisation : un apport de matière organique à 
la plantation. Donnez un engrais liquide toutes les 
deux semaines après l'opparition des fruits. 
Entretien : paillez afin de mointenir le sol frais. 
Taille : pincez les tiges principales lorsqu'elles ont 
atteint 2 m de long, ou-dessus d'une feuille. 
Multiplication : semis sous abri à 22 %, en 
mars. Repiquage en godets et plantation dès que 
les risques de gelée sont totalement écartés. 
Récolte et conservation : les postèques sont 
mûres dès qu'elles sonnent creux lorsqu'on les frappe. 
Ennemis et maladies : oïdium, mosaïque. 
Comportement en pot : culture déconseillée. 
Espèces et variétés : ‘Crimson Sweet’, très 
sucrée ; Sugar Baby', à chair rouge très sucrée ; 
“Sweet wonder F1”, sans pépins, chair de qualité ; 
“Chorleston Grey/, aux fruits de 10 à 15 kg ; Red 
Charm F1, aux petits fruits verts, rayés, de 2 kg ; 
“Crimson sweet’, fruits de 8 kg, savoureux ; ‘Blue 
Ribbon’, un gros fruit oblong de 10 kg. 

Parties utilisables : les fruits épluchés. 
Valeur nutritive : 30 Kcal/100 g. La pastèque 
est un fruit surtout hydrotont et désaltéront, avec 
une bonne richesse en vitamine C. 

Utilisation : croquer frais, ou presser le jus, à 
mélanger à de l'eau gazeuse. L'écorce est confite 
au vinaigre, comme les cornichons. 

Conseil Truffaut : vous pouvez favoriser lo for- 
mation de fruits en les pollinisant à la main. 
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PATATE DOUCE 
Ipomoea batatas 


Leo 


LÉGUME EXOTIQUE (RACINE) 

Cette plante vivace tubéreuse forme des tiges 
rampantes ou volubiles de 2 à 3 m de long. 
Synonymes : batate, artichout des Indes. 
Famille : Convolvulocées. 

Origine : Amérique du Sud. 

Feuilles : de 5 à 7 cm de long, cordiformes, 
entières ou trilobées, à peine velues. 

Horaison : des coupes violettes ou blanches, de 
3 ou 4 cm de diamètre, qui rappellent le liseron, 
sont portées en grappes dans le couront de l'été. 
Exposition : très choude (minimum 10 °C) et 
ensoleillée pour bien produire. Sa culture doit être 
réservée aux régions méditerranéennes. 

Sol : riche, frois, humifère, léger, profond. 
Fertilisation : un bon apport de matière orga- 
nique décomposée au moment de la plantation. Un 
engrais liquide tous les quinze jours ensuite. 
Entretien : paillez pour maintenir lo froîcheur du 
sol, orrosez régulièrement par temps chaud et sec. 
Taille : supprimez les tiges volubiles mal placées. 
Multiplication : plantation des tubercules sous 
obri chauffé en mars. Plantation fin mai. 

Récolte et conservation : les patates se récol. 
tent entre quotre et cinq mois après lo plantotion 
lorsque les feuilles commencent à jaunir. La conser- 
vation est difficile, les tubercules craignent le froid 
et l'humidité. Plocez-les dans de la tourbe sèche. 
Ennemis et maladies : pucerons, némotodes, 
fusoriose, mildiou, refroidissement. 
Comportement en pot : il est possible de faire 
germer un tubercule posé sur un verre d'eau. On 
obtient une jolie plante volubile décorative. 
Espèces et variétés : Tokatoko Gold’, très popu- 
loire, à chair jaune. Il existe une centaine de vorié- 
tés à la chair blanche et la peau rouge ou violette. 
Parties utilisables : les tubercules, les feuilles. 
Valeur nutritive : 100 Kcal/100 g. Les tuber- 
cules sont riches en hydrates de carbone, en provi- 
tomine À et surtout en vitamine £, ce qui en fait un 
des meilleurs légumes antistress. 
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Utilisation : comme lo pomme de terre, cuite à la 
vapeur, ou four, soutée ou frite. So saveur est plus 
sucrée. On en fait aussi des gôteaux avec du choco- 
lot. Les feuilles peuvent être consommées comme 
des épinards. 

Conseil Truffaut : la dé de la réussite de la 
potate douce est la chaleur. 


PATIENCE 
a Rumex patienta 


LÉGUME FEUILLE 

Cette robuste plante vivace, aux tiges rigides et 
dressées, atteint 1,50 m à 2 m de haut. 
Synonymes : oseille-épinard, grande parelle, 
doche, épinord perpétuel, oseille à crapaud. 
Famille : Polygonacées. 

Origine : Turquie, lran, Moyen-Orient. 

Feuilles : en touffes de 40 à 60 cm de long, 
ovales, lancéolées, ondulées sur les bords. 
Horaison : des ponicules étroites et ramifiées, 
bien fournies, vertes, de juin à coût. 

Exposition : ou soleil léger ou à mr-ombre. 

Sol : profond, fertile, riche en humus, acide, frais. 
Fertilisation : un fertilisont organique en avril. 
Entretien : binoge, sorclage, pillage, arrosage. 
Taïlle : supprimez les inflorescences. 
Multiplication : semis en avril, en poquets de 
trois graines tous les 30 cm. Division en automne. 
Récolte et conservation : les feuilles froîches 
se conservent deux ou trois jours ou se congèlent. 
Ennemis et maladies : limaces. 
Comportement en pot : culture sons intérêt. 
Espèces et variétés : seule l'espèce est cultivée. 
Parties utilisables : feuilles, jeunes pousses. 
Valeur nutritive : 25 Kcal/100 g. Lo patience 
est riche en provitamine A et en vitamine Ç, ainsi 
qu'en fer et en fibres favorisant le transit intestinal. 
Utilisation : crue ou cuite à la façon des épi- 
nards, son goût est moins acide que l'oseille. 
Conseil Truffaut : laissez lo patience en place 
quotre ou cinq ans et empêchez-o de fleurir. 


La patience est aussi appelée : épinard perpétuel. B- 


PE Le AT Matt ESS IQ D: E°: Au À 


A Postèque oblongue ‘Greybelle’ : à peau claire. 


le: | 


A Postèque ronde ‘Sugar Baby’ : la plus cultivée. 
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Pâtisson 


À Des pôtissons miniatures, pour décorer les assiettes. 
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PÂTISSON 
Curcurbita pepo 


S£e 
s 

LÉGUME (FRUIT) 
Cette courge annuelle se caractérise par la forme 
de ses fruits plats, ronds, crénelés. 
Synonymes : artichaut d'Espagne, bonnet d'élec- 
teur, bonnet de prêtre, artichaut de Jérusalem. 
Famille : Cucurbitacées. 
Origine : Amérique centrale, Mexique. 
Feuilles : de 15 à 20 cm de long, arrondies, à 
cinq lobes, rugueuses, couvertes de petites épines. 
Floraison : des comets joune-orangé ou bord lobé 
s'épanouissent tout au long de l'été. 
Exposition : chaude et ensoleillée, bien dégagée. 
Sol : très riche, frais, bien drainé, humifère. 
Fertilisation : incorporez une pelletée de fertili- 
sant organique par emplacement avant le semis. 
Un apport d'engrais « tomates » courant juin. 
Entretien : poillez dès lo formation des fruits afin 
de conserver le sol frais. Par temps froid, couvrez 
les pôtissons avec une cloche transparente. 
Taille : pincez le jeune plont au-dessus de la quo- 
trième feuille pour provoquer des ramifications. 
Multiplication : semis sous abri en avril, à raison 
de trois graines par godet. Semis en place dès que 
lo température du sol atteint 15 °C. Distance de 
plantation : 1 m. Vous pouvez aussi acheter des 
plants proposés par les Jordineries au printemps. 
Récolte et conservation : environ sept à huit 
semaines après la plantation. Ils sont stockés pen- 
dant tout l'hiver dans un lieu aéré et sec. 
Ennemis et maladies : virus de la mosaïque du 
concombre, oîdium, pucerons, araignées rouges. 
Comportement en pot : les formes à petits 
fruits réussissent dans un contenont de 30 cm. 
Espèces et variétés : ‘Pottipan', à fruits blancs ; 
"Summer Sotellit F1”, très productif, à fruits blancs 
se conservont très bien ; ‘Vert ponaché de blanc, 
décoratif ; ‘Orange’, aux fruits de 1 à 2 kg, savou- 
reux ; ‘Mini’, à fruits de 6 à 8 cm de diamètre ; 
“Blanc hôtif!, à gros fruits au goût d'artichout. 


 Pütisson ‘Blanc’ : il peut peser jusqu'à 3 kg. 
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Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 22 Kcol/100 g. Le pôtisson 
apporte des vitamines B1, 83, B et PP. Il est aussi 
riche en fer et en calcium, pauvre en sodium. 
Utilisation : cuit à lo vapeur, en purée, farci, en 
gratin avec des œufs et du fromage. Les minipâtis- 
sons peuvent être confits au vinaigre. 

Conseil Truffaut : intégrez les pâtissons dans les 
mossifs d‘omement et loissez-les courir sur le sol. 


PATOLE 
Trichosanthes cucumerina 


_ 
LÉGUME EXOTIQUE (FRUIT) 
Une grimpante annuelle dont les tiges souples 
peuvent dépasser 5 m de long. 
Synonyme : serpent végétal. 
Famille : Cucurbitacées. 
Origine : de l'Inde à l'Austrolie. 
Feuilles : de 8 à 15 cm de diamètre, arrondies, 
découpées en cinq à sept lobes dentés. 
Floraison : c'est une plonte dioïque, seuls les 
pieds femelles portent des fruits. Les fleurs esti: 
vales sont des cônes blancs de 3 à 5 cm de long. 
Les femelles sont solitaires, les mâles en grappes. 
Exposition : chaude (minimum 15 °C), soleil. 
Sol : profond, léger, humifère, riche, bien frais. 
Fertilisation : incorporez un fertilisnt organique 
avant la plantation. Un apport mensuel d'engrais 
liquide ou soluble tout au long de la croissance. 
Entretien : polissez les tiges sur un treillage. 
Taille : supprimez les rameaux trop longs. 
Multiplication : semis en pot sous abri à 20 °C 
dans le courant avril. Boutures de tiges en été. 
Récolte et conservation : prélevez les jeunes 
fruits environ huit semaines après le semis. 
Ennemis et maladies : oraignées rouges, oleu- 
rodes, mildiou, oïdium, surtout en serre. 
Comportement en pot : culture déconseillée. 
Espèces et variétés : pormi les 15 espèces 
connues, on utilise surtout Trichosanthes cucumerina 
var. anguina, aux fruits de 1 à 2 m, striés de blanc. 
Parties utilisables : les jeunes fruits surtout, les 
feuilles et les jeunes pousses en salade. 
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Valeur nutritive : 15 Kcal/100 g. 

Utilisation : les fruits coupés en morceaux, cuits 
à l'eau comme des haricots verts ou sautés. 
Conseil Truffaut : cetie plante très frileuse réus- 
sit beaucoup mieux en serre qu'en plein air. 


PAVOT 
Papaver somniferum 


PLANTE AROMATIQUE (GRAINE) 
Cette plante annuelle à port érigé peut atteindre 
2 m de haut. 

Synonymes : povot à opium, pavot somnifère, 
æillette, pavot officinal, pavot des jardins. 
Famille : Papovéracées. 

Origine : inconnue, plonte noturalisée partout. 
Feuilles : de 8 à 12 cm de long, oblongues, pro- 
fondément lobées, lisses d'un vert glauque. 
Horaison : de juin à août, des coupes blanches 
roses ou pourpres, de 5 à 10 cm de diamètre. 
Exposition : une situation chaude et ensoleillée. 
Sol : léger, bien travaillé, souple, même pauvre. 
Fertilisation : une fumure organique est 
conseillée avant la mise en culture. Pas d'engrais. 
Entretien : désherbage soigneux, pos d'arrosage. 
Taille : supprimez les plantes à la fin de l'été. 
Multiplication : semis en place au printemps. 
Écloircissez à 15 cm. 

Récolte et conservation : prélevez les capsules 
sèches avant qu'elles ne s'ouvrent. Les graines 
prennent vite un goût omer et ronce. 

Ennemis et maladies : mildiou, pucerons. 
Comportement en pot : l'espèce est trop volu- 
mineuse, préférez les variétés naines. 

Espèces et variétés : les nombreuses variétés 
horticoles à leurs doubles ne fructifient guère. || 
existe des formes à capsules énormes destinées 
aux bouquets secs : ‘Le géant”, Pepper box’. 
Parties utilisables : les groines. 

Propriétés : les graines de pavots ont un arôme 
de noisette une fois grillées. Elles sont antispasmo- 
diques, émollientes : elles calment la toux. 
Utilisation : pour agrémenter les salades, les 
sauces, les légumes et les viennoiseries. 
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Conseil Truffaut : cultivez les pavots dans les 
massifs pour profiter de leur oraison. Lo culture du 
vroi pavot somnifère est interdite, cor c'est lo 
plante dont on extrait l'opium. Les formes propo- 
sées sont beaucoup moins riches en olcoloïdes. 


PÉCAN 
Carya illinoinensis 


gs À 


FRUIT EXOTIQUE 

Cet arbre à port élancé et à la cime arrondie 
atteint 30 m de haut. Il est assez peu rustique. 
Synonymes : noix d'Hickory, noix pocane. 
Famille : Juglondacées. 

Origine : sud des États-Unis. 

Feuilles : de 30 à 50 cm de long, composées de 
11 à 17 folioles oblongues, dorées en automne. 
Floraison : des chatons jaune verdâtre en juin. 
Exposition : un dima subtropical, chaud et sec. 
Sol : frais, profond, humifère, bien drainé. 
Fertilisation : un copieux apport de matière 
organique décomposée lors de la plantotion. 
Entretien : polissez le jeune orbre, désherbez. 
Taille : supprimez le bois mort. 

Multiplication : semis de graines fraîches. 
Mettez en place les plants de 10 cm. Le pécan sup- 
porte difficilement lo transplantation. 

Récolte et conservation : en novembre, les 
noix sont goulées. Elles se gardent un an. 
Ennemis et maladies : golle du collet, oïdium. 
Comportement en pot : culture sans intérêt. 
Espèces et variétés : ‘Delmos’ est surtout cul. 
tivé en Israël. ‘Apache’, ‘Sioux, aux États-Unis. 
Parties utilisables : les noix fraîches ou sèches. 
Valeur nutritive : 700 Kcal/100 g. La noix de 
pécan contient 72% de lipides, mais aussi près de 
10% de protéines, du fer, des vitamines B1, 82, E. 
Utilisation : en fruit frais, salé ou sucré, avec du 
fromage ou dans diverses pâtisseries. 

Conseil Truffaut : ne cultivez pos le pécon 
ailleurs que dans le sud de lo France, et soyez 
patient, les fruits apparaissent après 12 à 15 ans. 


Très douce, la noix de pécan est utilisée en pâtisserie. D 


Pia ALIM ANSE ID: 1E À A @ À 


à Potole : on l'appelle aussi « serpent végétal ». 


2 Le pavot somnifère aux propriétés narcotiques. 
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Pécan 


Pêcher 


Eu PÊCHER 


Prunus persica 


FX Ss- 
FRUIT RUSTIQUE 
De ses origines extrême-orientales, le pêcher a 
gardé un tempérament un peu frileux. Il pousse 
bien dans la moitié sud de la France ou palissé 
contre un mur bien exposé. Entretenu avec soin, 
cet arbre a une espérance de vie de 25 à 40 ans. 
Synonymes : on appelait autrefois les pêches des 
« persches », dérivé du latin persica (de Perse). 
Famille : Rosacées. 
Origine : depuis sa patrie d'origine, le sud de la 
Chine, le pêcher a suivi la route de la soie pour 
gagner la Perse. Très appréciée des Romains, la 
pêche parvint ensuite en France, où elle prit son 
véritable essor à partir de la Renaissance. 
Feuilles : de 10 à 15 cm de long, simples, 
ovoles à allongées, pointues, vert mot, 
avec l'extrémité un peu recourbée. 
Horaison : en févriermars, avant lo sortie 
des feuilles, l'extrémité des rameaux de l'année 
précédente porte des bouquets de deux ou 
trois fleurs roses, à dnq pétoles légers, 
entourant un cœur d'étamines jaunes. 


À Pêcher de vigne. 


< Pêche ‘Madeleine de Courson" : un délice. 
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Exposition : le pêcher se montre sensible au gel 
pendant sa période de floraison. Les premiers 
dégôts sant visibles à partir de - 2 °C. Dès - 5%, 
la totalité des fleurs est détruite. Dons la moitié 
nord de la France, il est fortement recommandé de 
cultiver l'arbre palissé contre un mur bien ensoleillé. 
Sol : aéré, perméable, profond, même sableux. 
Les terres colcoires et caillouteuses ne conviennent 
pos, cor le pêcher est sensible à la chlorose. 
Fertilisation : chague onnée, ou printemps, 
incorporez à 60 cm tout autour du tronc un engrais 
complet pour arbres fruitiers. 

Entretien : à l'inverse d'un pommier qui fructifie 
sons Soins, un pêcher ne peut prospérer s'il est 
abandonné à lui-même. Son espérance de vie sera 
limitée à une dizaine d'années. Il a besoin d'arro- 
soges, surtout au moment de la formation des 
fruits. Quand ces derniers atteignent la taille d'une 
noisette, il faut en supprimer une partie pour per- 
mettre à ceux qui restent de bien grossir. On laisse 
en général un fruit tous les 15 cm sur lo branche. 
Taille : le pêcher a besoin d'être taillé pour produire. 
Les pêches se forment sur les romeaux de l'année 
précédente. Une branche qui a fructifié ne redonnera 
plus jomais de pêches et séchera. Le pêcher produit 
donc beaucoup de bois mort. 

Taille de formation : pour un espalier, après la plan- 
totion, attentez que les pousses se développent 
bien, puis procédez à lo première intervention, en 
moi. C'est elle qui va définir lo silhouette de l'arbre 
et son bon équilibre. Taillez la tige principale à 
40 cm au-dessus du sol, en conservant deux ou 
trois rameaux secondaires. Réduisez ces demiers 
des deux tiers. La première année, attochez les 
bronches pour former un éventail ouvert. Ensuite, 
taillez à la bose tous les rameaux ayant produit. 
Pour les formes semilibres (tige, fuseau, gobelet) 
conservez entre trois et dnq charpentières et sup- 
primez les branches en excès qui se développent et 
se croisent au centre de lo ramure. 

Taille de fructificotion : effectuée en février-mors, 
elle vise à remplacer les rameaux qui ont fructifié. 
Il fout bien différencier les organes spécifiques du 
pêcher. Le bouquet de mai est une pousse courte, 
faible, qui porte un bourgeon à bois entouré de 
boutons Horaux. On supprime ces derniers pour 
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laisser le bourgeon à bois développer un nouveau 
rameau, sinon le bouquet de mai ne vit qu'un an. 
Les rameaux mixtes portent des boutons Horaux 
dons leur partie médiane et un œil à bois au som- 
met. On laisse ce type de rameou fructifier en 
conservant deux ou trois bouquets de fleurs. 

Le romeau à bois ne porte aucun bourgeon à 
fleurs. On le taille au-dessus du deuxième œil. Les 
tameux les plus vigoureux, appelés aussi gour- 
mands, qui ne portent que des yeux à bois, sont 
arqués pour réduire leur croissance ou bien taillés à 
quotre ou cinq yeux. En été, on taille en vert, en 
coupant les pousses à dnq feuilles au-dessus des 
pêches, afin de concentrer la sève dans les fruits. 
Multiplication : le pêcher peut être semé au 
printemps, après stratification des noyaux dans du 
sable durant tout l'hiver. Les plantes obtenues don- 
nent porfois des résultats surprenants, avec des 
fruits petits mais de qualité (type pêche de vigne). 
Seul le greffage tronsmet les caractéristiques des 
variétés. Les porte-greffe de francs de pêcher confè- 
rent aux arbres une grande vigueur, mais ils ne doi- 
vent pos être utilisés dons les terrains colcaires et 


peu drainants ou dans les régions où l'hiver est 
rigoureux. Les pruniers (Saint-Julien, Myrobolon) 
font de bons porte-greffe qui offrent l'avantage 
d'une production précoce, d'une vigueur moindre, 
mois ils ne sont pos compatibles avec toutes les 
voriétés. Le prunier Saint-Julien est surtout répandu 
dans le Nord. Les hybrides (pêcher x amandier) 
donnent des arbres de bonne vigueur et résistant 
mieux à la chlorose que ceux greffés sur franc. Ils 
conviennent bien dans le Sud-Ouest. L'amandier 
est idéal dons le Midi. Les porte-greffe nanisont 
permettent de réduire de 40% la vigueur de 
l'arbre, ce qui est intéressant pour les formes en 
gobelet, en espalier ou les arbres nains. On pro- 
tique lo greffe en écusson à œil dormant en juillet- 
août ou bien lo greffe en inarustation en avril. 
Récolte et conservation : les pêches se récoltent 
dès que la chair s'assouplit autour du pédoncule. Les 
fruits pos ossez mûrs restent médiocres. La pêche est 
fragile, évitez les chocs. Pêches et nectarines se 
conservent quelques jours dans le bac à légumes du 
réfrigérateur. Sortez-es avant le début du repas pour 
qu'elles retrouvent tout leur parfum. 


Les meilluures varcélés. de frêches 


| NOM VARIÉTAL _ DATE DE RÉCOLTE NOTRE AVIS | 


| Springtime Fin juin Blanche, à “éclaircir, tailler court. 
Royal Gold | 30 in - 15 juillet | d Jaune, bien éclaircir, pour le Midi. 
Robin 1-15 juillet | Productive, chair blanche et douce. 
| Redhaven =. je F -20 juillet | Jaune, production régulière. ? 
Anita du 10 - 20 juillet | Blanche, vigoureuse, à gros fruits. 
Dixired 20 juillet - 5 août | Jaune, excellente pour le Midi, | 
Charles Roux | 15 juillet - 15 août Blanche, vigoureuse, très productive. 
Redwing_ | ler - 15 août | Blanche, savoureuse, vigoureuse. à 
Reine des vergers | | 25 août- 10 sept. | Blanche, pour le nord de la Loire. 
Michelin | 25 août - 10 sept. |Blanche, floraison tardive, tailler | long. 
L_ Sanguine Ü  Ler-15 sept. Production régulière et tardive. 
N / 
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Ennemis et maladies : lo coque, un champi- 
gnon porosite, est fréquente et redoutable. 
Après le départ de la végétation, les feuilles 
se déforment, se teintent de pourpre puis 
finissent por tomber. || arrive que l'oïdium 
se superpose à la doque. Le pêcher est 
également sensible à la moniliose, qui 
N tache les fruits de cercles concentriques 
F bruns avec une calotte grise. Les pucerons 
attaquent les feuilles, qui se roulent, se défor- 
ment, deviennent collantes et se recouvrent de 
? fumogine, un champignon à lo texture de la suie. 
Comportement en pot : seules les formes naines 
acceptent de pousser en pot. Ce ne sont pas toutes 
des créations récentes, puisque, dans un ouvrage 
dotont de 1750, écrit por M.de Combes, on 
retrouve lo description d'un pêcher nain vivant en 
pot. Les variétés naines actuelles offrent une fo- 
raison remarquable, comme la nectarine 
“Gorden Beauty’, à fleurs rouges, doubles. 
Les fruits sont d'un beou calibre, mais de maturité 
tordive. Ces arbres peu encombrants ne nécessitent 
aucune taille. Parmi les pêchers nains, citons 
“Garden Gold’, à chair jaune, et ‘Gorden Silver’, à 
chair blanche. ‘Garden Delicious’ est un brugnonier 
nain à chair blanche. 
Espèces et variétés : par ordre de maturité, 
parmi les pêches à chair blanche (30% de la pro- 
duction des vergers français) : 
“Springtime’, un peu sensible à la cloque, se récolte 
vers la mijuin; ‘Robin’, aux petits fruits colorés qui 
arrivent fin juin; Genadix' produit d'excellents 
fruits rouge vif ; ‘May Flower’, à maturité fin juin ; 
“Redwing', de bonne qualité mais un peu 
acide, résiste bien ou transport, mürit à portir 
du 25 juillet; ‘Amsden’, aux gros fruits arrondis et 
acidulés, fin juillet; "Sirius’, variété vigoureuse et 
productive, cueillie du 15 au 30 juillet: ‘Michelini’, 
oux gros fruits à l'épiderme rouge marbré, assez 
résistants au transport, se récolte à partir du 15 
août; ‘Andromède’, l'une des meilleures pêches 
blanches, très parfumée, arrive lo dernière quin- 
zaine d'août. ‘Reine des vergers’, avec des fruits à 
la chair blanche teintée de rose, fine, juteuse et 


 Nectarinier ‘Flavor Gold' en arbre de plein vent. 
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sucrée, est assez résistante aux maladies. Elle est 
mûre entre le 25 août et la mi-septembre. 

Parmi les variétés à choir jaune (70% de lo pro- 
duction des vergers français), par ordre de matu- 
rité : ‘Royal Gold’, la plus précoce, se récolte vers le 
10 juin; ‘Dixired' et ‘Earlyred', fin juin; ‘Fair 
Haven’, d'excellente qualité, mûrit en juillet; 
“Grosse Mignonne‘, aux fruits jaune dlair lavé de 
rouge, courant août; ‘Orlandine’, rouge-orongé, 
croquante et sucrée, se récolte la dernière quin- 
zaine de septembre. 

Les pêches sanguines, ou « pêches de vigne » : la 
plus connue est Sanguine de Sovoie’, rouge foncé, 
acdulée, qui arrive sur nos tobles le 15 septembre. 
Elle réussit bien en toutes régions. 

Les pêches plates : Saturne’, à chair blanche, peu 
juteuse, mürit du 15 ou 31 août, résiste bien au gel 
et se cultive partout: ‘Jalousio’ offre une chair 
joune, juteuse, fondante, à portir du 25 août. Elle 
est très rustique et pousse partout. 

es spécialistes vendent encore des variétés 
anciennes comme : ‘Veloutée de Champagne’, aux 
gros fruits rouge cramoisi sur fond blanc, mûrs fin 
juillet, fertile et très rustique ; ‘Charles Ingouf', 
arbre vigoureux, très fertile, pour la deuxième quin- 
zaine de juillet; ‘Précoce de Hale‘, aux excellents 
fruits colorés, mûrs début août: ‘Téton de Vénus’, 
un arbre vigoureux et fertile, aux gros fruits mûrs 
en septembre; ‘Bonouvrier”, un arbre vigoureux et 
très productif, qui arrive à maturité fin septembre; 
‘Belle Beausse’ aux fruits de fort calibre, fin sep- 
tembre. Madeleine de Courson’, pêcher ancien 
redécouvert récemment, mûr fin août, . 

Il existe aussi des variétés de brugnon anciennes 
comme : ‘Précoce de Croncels’, au goût si fin qu'il 
n'a pos encore été détrôné. Il est très fertile et 
donne de gros fruits vers la mi-août. 

Les nectarines se caractérisent par une peau lisse, 
une chair relativement ferme et un noyau libre, 
alors que les brugnons présentent un noyau qui 
adhère à la chair. Morton’, un brugnon à chair 
blanche, mürit début juillet; ‘Crimson Gold’, une 
nectarine de bonne vigueur, au port étalé, qui produit 
beaucoup et vite. Ses fleurs sont très résistantes 
aux gelées. Ses fruits de gros calibre, bien ronds et 
à la chair jaune et ferme, de bonne qualité gusta- 


GOURMAND 


Les meilleures variétés de Jrêches lisses 


NOM VARIÉTAL 
Fantasia 

Flavor Gold mi-juillet 
Fuzadole 15 août 
Gros violet 


Indépendance 


Morton fin juillet - début août} Un brugnon fertile, tailler court. 


Nectared 4 
Nectared 6 
Nectarose 20 août 
Olympia 15 août 
Silver Lode 10 août 


tive, arrivent à moturité entre le 10 et le 30 juillet : 
Super Crimson’, un brugnon aux gros fruits rouge 
orangé, à la chair ferme, bons à croquer fin juillet; 
Flavor Gold’ arrive 15 jours après ‘Crimson Gold’. 
Ses fruits un peu ollongés sont colorés de rouge sur 
un fond orangé. || se conserve et se transporte très 
bien: ‘Nectared 4’, nectarine à chair jaune, sucrée, 
porfumée o une mise à fruits précoce et mürit fin 
juillet; ‘Silver Gem', à choir blanche, légèrement 
ocidulée, demande un éclaircissage important: 
Fantasio’ est la nectarine lo plus tardive, mûre à 
lo mi-ooût, peu sensible au gel, elle offre une choir 
joune et juteuse ; ‘Olympia’ produit des fruits à la 
Chair blanche et fruitée vers la mi-août : ‘Nectared 6’, 
à la chair jaune et sucrée vraiment délicieuse, mûre 
vers la mi-août, résiste aux gelées de printemps si 
Y'arbre n'est pos en plein vent. 

Parties utilisables : les pêchers sont cultivés 
pour leurs fruits. Seule la chair est comestible, le 
noyau renferme une amande, qui, à fortes doses, 
peut s'avérer toxique. 


LES 


DATE DE RÉCOLTE 


ler - 15 août 


NOTRE AVIS A Brugnon ‘Silver Gem' : à chair blanche, acidulée. 
Une nectarine savoureuse. 
Fruit de première qualité. 

Nectarine blanche, réussit partout. 

Brugnon, vigoureux et fertile. 


Gros brugnon jaune. 


Précoce, juteuse, sucrée. À Nectarine ‘Morton’ : excellente, juteuse, productive. 
Une des meilleures nectarines. 
Très sucrée, résiste au monilia. 


Nectarine, chair blanche, parfumée. 


Nectarine blanche très sucrée. 


Valeur nutritive : 40 Kcal pour 100 g. La pêche, 
riche en eau, est un fruit peu calorique. Elle est bien 
dosée en vitamine C, en fibres et en carotènes, 
indispensables à la peau. La pêche foumit égale- 
ment à l'organisme du potassium, du magnésium, 
du phosphore et du fer en quantités intéressantes. 
Utilisation : les pêches se dégustent crues ou 
bien cuites, pochées, dans un sirop de sucre ou 

dans du vin, avec du sucre de canne, de la con- 

nelle et du citron. En compote, en sorbet, sur des 
tartes, dans divers gûteaux ou avec de la glace. La 
fameuse pêche Melha date de 1895. Escoffier, le 
grand cuisinier, l'inventa pour la cantotrice oustro- 
lienne Nelly Melba. On peut aussi les confire dons 
l'alcool et en faire une excellente liqueur. 
Conseil Truffaut : le pêcher est autofertile, il 
n'est donc pas besoin de planter une autre variété 
à proximité. Chez les pêchers palissés, favorisez le 
grossissement des fruits en pulvérisont de l'eou sur 
le feuillage tous les soirs, un mois avant lo récolte. 
N'oubliez pas aussi d'effeuiller les arbres touffus. 


© lie gourma nde 
J'ai dégusté l'été dernier, en Corse, 
les meilleures pêches blanches de 
ma vie. C'était simplement une 
grosse variété ancienne, cueillie 
sur place à moturité. Voilà tout. À 
force de cueillir les pêches encore vertes pour 
le transport, plus personne, même en pleine 
saison, ne mange de vraies bonnes pêches. 
Résultat, elles sont boudées, la distribution 
étrangle les prix, et les producteurs en arri- 
vent à les jeter pour maintenir les cours. Une 
histoire de fous! Si vous trouvez de bonnes 
pêches, achetez tout le cageot et faites des 


pêches au sirop. 
En hiver, vous me F 
remercierez. LUE 2 
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Pensée hybride 


Les fleurs de pensées colorent joliment 


À Le pépino est aussi appelé « poire-melon ». 
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PENSÉE HYBRIDE 


Viola x wittrockiana 


FLEUR COMESTIBLE et MÉDICINALE 
Cette bisannuelle, utilisée pour la décoration des 
massifs de printemps, atteint 20 cm de haut. 
Famille : Violacées. 

Origine : horticole (hybride de Viola tricolor). 
Feuilles : de 6 à 8 cm de long, arrondies et cré- 
nelées, elles sont disposées en rosette. 

Hloraison : les grandes fleurs plates multicolores, 
moculées de noir, s'épanovissent d'octobre à juin. 
Exposition : une mi-ombre plutôt fraîche. 

Sol : frais et bien droiné, émietté, humifère. 
Fertilisation : un engrais « coup de fouet » ou 
début du printemps est suffisant. 

Entretien : désherbez et binez autour du plant. 
Taille : contentez-vous de supprimer régulière- 
ment les fleurs fanées. 

Multiplication : semis en pépinière de juillet à 
septembre. Plantation en automne, directement 
en place. 

Récolte et conservation : coupez les fleurs 
froîches, à peine éponouies, selon vos besoins. 
Ennemis et maladies : oïdium, cécidomyie. 
Comportement en pot : excellent, dons une 
petite jardinière remplie d'un terreau aéré. 
Espèces et variétés : toutes les pensées sont 
comestibles. Préférez toutefois les variétés à 
petites fleurs. Il existe d'innombrables cultivars de 
pensées, dons une large palette de couleurs. 
Parties utilisables : les fleurs et les racines. 
Propriétés : la pensée est légèrement tonique, 
on l'utilise également pour faciliter la digestion. En 
application externe, l'infusion soulage les dartres. 
Utilisation : infusion de fleurs (de 2 à 5 g/l) ; 
décoction de racines (5 g/l). Les jeunes fleurs sont 
consommées crues en salade. 

Conseil Truffaut : plontez des pensées dès 
le mois de septembre. Elles vont décorer le jordin 
ou le bolcon en hiver, fleurissant tant qu'il ne 
gèle pos. 


Le persil japonais se cultive fort bien en pot. 


PÉPINO 
Solanum muricatum 


LÉGUME FRUIT 

Cette vivace tropicale, cultivée comme annuelle, 
forme un petit buisson qui atteint 1 m de haut. 
Synonymes : poire-melon, morelle de Wallis. 
Famille : Solonacées. 

Origine : Amérique du Sud (Équateur). 
Feuilles : de 10 à 15 cm de long, entières, lan- 
céolées, bien nervurées, vert foncé. 

Horaison : les fleurs bleues, de 4 cm de diomètre, 
sont semblables à celles de lo pomme de terre. 
Exposition : chaude, ensoleillée, abritée du vent. 
Sol : riche, bien droiné, humifère et frais. 
Fertilisation : une fumure de fond avont lo planto- 
tion. Un engrais « tomates » en phase de croissance. 
Entretien : maintenez le sol légèrement humide. 
Taille : supprimez les feuilles mortes ou jaunes 
pour éviter qu'elles ne propagent des maladies. 
Coupez les gourmands qui accompagnent les fruits. 
Multiplication : semis sous abri en mors, repi- 
quoge en place fin mai à 50 cm de distance. 
Bouturage en août-septembre. 

Récolte et conservation : les pépinos se récol- 
tent en automne, trois semaines après l'apparition 
des stries pourpre violocé. Ils se conservent environ 
une semaine au frois. 

Ennemis et maladies : pucerons, acariens. 
Comportement en pot : comme une tomate, 
dans un pot de 30 cm. Un substrot très riche en 
motière organique est nécessaire ainsi qu'une fer- 
tilisation régulière à l’engrais liquide. 

Espèces et variétés : ‘Pépino Gold’, à gros fruits 
jaunes, est quasiment la seule variété proposée. 
Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 30 Kcal/100 g. Le pépino, 
riche en potassium, a une saveur qui rappelle celle 
du melon, d'où son autre nom de « poire-melon ». 
Utilisation : en fruit frais à l'apéritif, en solode 
exotique, avec un rôti ou une voloille, en confiture. 
Conseil Truffaut : vous obtiendrez le meilleur 
résultat avec les pépinos plantés en pleine terre 
dons une serre très lumineuse. 
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PERSIL 
Petroselinum crispum 


PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 
Cette bisannuelle buissonnante atteint 30 cm 

de haut pour le feuillage, 1 m pour la fleur. 
Famille : Apiacées (Ombellifères). 

Origine : Asie occidentale, Europe méridionole. 
Feuilles : de 5 à 10 cm de long, en rosette, com- 
posées de trois folioles découpées ou frisées chez 
certaines variétés horticoles. 

Horaison : la seconde année, des ombelles jaune- 
vert se développent en été sur de longues tiges. 
Exposition : le persil a horreur des endroits trop 
chauds. On doit le cultiver à mi-ombre. 

Sol : une terre fraîche (voire humide si lo situation 
est chaude), très riche et bien droinée. Le terreau 
pur convient fort bien à toutes les races de persil. 
Fertilisation : faites un bon apport de fumier 
décomposé ovont lo plantation. Arrosez avec un 
engrais liquide organique un mois après la levée. 
Entretien : orrosoge régulier, désherbage soi- 
gneux. Protégez avec une cloche durant l'hiver. 
Taille : coupez régulièrement des feuilles pour évi- 
ter que le persil ne monte trop vite à graines. À lo 
fin de l'été, rabattez les plantes au ras du sol pour 
favoriser une deuxième production de feuillage. 
Multiplication : semis en place à partir du mois 
de mars et jusqu'au début de l'été. La levée des 
groines est fovorisée par un trempage une nuit 
dons l'eau tiède avant le semis. La variation de 
température accélère la germination, comptez envi- 
ton trois semaines. Un semis au milieu de l'été per- 
met d'obtenir du persil pour une récolte durant l'hi- 
ver. |! fout alors le protéger du froid ou le cultiver 
en pot dons une pièce froîche. 

Récolte et conservation : prélevez les feuilles 
de persil avec leurs pétioles, ou fur et à mesure des 
besoins. Il est possible de les faire sécher, mois 
elles perdent beaucoup de leur saveur. Pour bien 
faire sécher, il fout placer les feuilles sur une 
plaque de cuisson devant la porte d'un four, elles 
conservent mieux leur arôme. La congélation est 
préférable, dans ce cas, émincez les feuilles. 


LES 


Ennemis et maladies : les larves de la mouche 
de la carotte attaquent les racines. Pucerons, 
limaces sur les jeunes pousses. Mildiou, rouille. 
Comportement en pot : le persil se cultive très 
bien en pot, ou même en jardinière, dons un 
endroit abrité. Évitez de le placer sur un rebord de 
fenêtre en plein soleil. La chaleur le fait jaunir très 
vite. Semez dons un terreau léger, enrichi de 20% de 
fertilisant à base de fumier et d'algues. Mointenez le 
substrat humide, sans le détremper. Faites un apport 
d'engrais liquide pour plantes vertes, une fois por 
mois, sur les touffes déjà bien développées. 
Espèces et variétés : le persil plat est plus por- 
fumé que le persil frisé, il est également plus facile 
à cultiver. ‘Clivi’, frisé dont les feuilles ne jounis- 
sent pos en vieillissant ; ‘Moss Curled’, frisé, est 
très résistant au froid ; ‘Kousa’, frisé, à lo soveur 
forte ; ‘Rina', frisé, très résistant au froid : ‘Frison!, 
frisé, repousse bien après avoir été robattu ; 
‘Commun race géant d'Italie’, plat à grond déve- 
loppement ; ‘Titan’, plat, à feuilles plus grandes ; 
“Novos’, une sélection à folioles très larges. 

Le persil japonais, ou shiso, est une autre plante 
(Perilla crispum), qui se cultive de manière simi- 
loire et réussit fort bien en pot. Saveur forte. 
Parties utilisables : les feuilles, plus rarement 
les graines et les racines. 

Valeur nutritive : 28 Kcol/100 g. Les feuilles de 
persil sont très riches en vitamine C, en fer, en 
potassium et en cuivre. Le jus des feuilles est utilisé 
pour calmer les inflammations des yeux. Le persil 
est stimulant et divrétique. La consommation de 
persil est à déconseiller pour les femmes enceintes 
ou en cos d'inflammotion rénale. Attention, le per- 
sil est toxique pour les perroquets. 

Utilisation : le persil se consomme cru pour par- 
fumer les salades, les viandes, les forces ou les 
souces. On l'utilise également sauté au beurre ou 
dans les bouquets garnis. Les graines séchées peu- 
vent servir de condiment. Lo décoction de racines et 
de graines (50 g/l) est diurétique. 

Conseil Truffaut : attention, le persil plot res- 
semble à la petite ciguë (Aethusa cynapium), plante 
très toxique que l'on trouve sur le bord des chemins. 
Les graines de persil ont une viabilité assez courte, 
ne les conservez pos plus d’une saison. 
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À Le persil à feuilles plates est le plus parfumé. 


2 Le persil double frisé demande un sol bien frais. 


Cfllée gourmande 


Quand votre poissonnier accom- 

} pagne d'un brin de persil une darne 

ou un filet, il s'agit toujours de persil 

, frisé. Or, le persil plat est bien plus 
goûteux. Le frisé, lui, ne présente que deux 
avantages : il est décoratif et se conserve plus 


longtemps. Frit, il lui est peut-être supérieur. 
Changez donc vos habitudes et passez au per- 
sil plat. Il est le roi des bouquets garnis, l'em- 
pereur de vos soupes et bouillons, le prince 
des sauces aux fines herbes. Pensez à bien le 
sécher avant de le ciseler sur vos plats, sinon 


il colle et forme des 
petits paquets dis- 
gracieux. ft Le 
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Persil tubéreux 


394 


DICTION 


PERSIL TUBÉREUX 
Petroselinum crispum 
var. radicosum 


Xe 


LÉGUME RACINE 

Assez peu connue en France, cette forme de 
persil est très populaire en Angleterre. 
Synonyme : persil à grosse racine. 

Famille : Apiacées (Ombellifères). 

Origine : Europe méridionale, Afrique du Nord. 
Feuilles : de 8 à 10 cm de long, finement décou- 
pées, comme celles du persil plot commun. 
Horaison : des ombelles ramifiées, vertes, appo- 
raissent de mai à juillet la seconde année de culture. 
Exposition : fraîche, à mi-ombre, lo chaleur fait 
monter tous les types de persils à graines. 

Sol : frais, riche et bien drainé, humifère. 
Fertilisation : apportez un fertilisant organique 
avont la culture. Un engrais « coup de fouet » un 
mois après la levée est très apprécié. 

Entretien : maintenez le sol frais et propre. 
Taille : supprimez les feuilles fanées et jaunes. 
Multiplication : semis en place en ovril, à 
0,5 cm de profondeur. Édaircissez à 15 cm. 
Récolte et conservation : orrachez les racines 
de mi-septembre à fin octobre. Conservez en silo. 
Ennemis et maladies : les larves de la mouche 
des carottes attaquent parfois les racines. 
Comportement en pot : culture déconseillé. 
Espèces et variétés : ‘Fakir’ produit une racine 
demilongue, lisse et bien blanche ; ‘Demilong de 
Berlin’, à racine étroite, conique ; ‘De Hambourg’, 
à racines longues, blanc crème. 

Parties utilisables : les racines et les feuilles. 
Valeur nutritive : 35 Kcal/100 g. La racine est 
très riche en vitamine À. Les feuilles possèdent des 
propriétés identiques à celles du persil plat. 
Utilisation : les racines crues ou cuites, comme 
du céleri-rove, dont elles rappellent la saveur. 
Conseil Truffaut : n'utilisez pos les feuilles pour 
privilégier le développement des racines. Éloignez 
de l’autre persil pour éviter toute confusion. 


La petite oseille est une plante à la saveur acide. 
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é PERVENCHE 
Vinca spp. 
Xe 


PLANTE OFFICINALE (FEUILLE) 

Cette jolie vivace couvre-sol, à tendance 
envahissante, atteint 50 cm de haut. 
Synonymes : violette de serpent, violette des sor- 
ders, buis bôtard, bergère, violette des morts. 
Famille : Apocynacées. 

Origine : de lo France à l'Europe centrale. 
Feuilles : de 3 à 8 cm de long, elliptiques à lon- 
céolées, vert foncé ou panachées, brillantes. 
Horaison : les fleurs bleues (blanches ou lilas chez 
certaines variétés) apparaissent de mars à octobre. 
Exposition : une situation ombragée. 

Sol : léger, même pauvre, bien drainé. 
Fertilisation : déconseillée, la pervenche étant 
une plante à tendance franchement envahissante. 
Entretien : désherbez les jeunes plantations. 
Taille : rabottez la végétation en automne, à lo 
dsaille, pour étoffer le tapis de feuilles. 
Multiplication : division des touffes au printemps 
ou en automne. Bouturage de fragments de tige de 
15 à 20 cm de long. L'enracinement est rapide. 
Récolte et conservation : cueillez les fleurs 
tout juste ouvertes et les tiges encore jeunes. 
Ennemis et maladies : lo mosoïque du 
concombre ratatine les feuilles. Rouille. 
Comportement en pot : sans problème, dans un 
bac, au pied d'un arbuste ou d'un conifère nain. 
Espèces et variétés : la petite pervenche (Vinca 
minor), à petites feuilles, ne dépasse pos 20 cm de 
hout. La grande pervenche (V. major) atteint 50 cm. 
Îlexiste de nombreuses formes horticoles à feuillage 
panaché ou oux fleurs blanches, roses ou lilas. 
Parties utilisables : les feuilles, les fleurs. 
Propriétés : ostringente, dépurotive, diurétique, 
la pervenche est utilisée en homéopathie et fournit 
une substance qui réduit la tension artérielle. 
Utilisation : les fleurs décorent les salades. 
Décoction (50 g/l) comme hémostatique sur des 
compresses ou en gargarisme contre l’angine. 
Conseil Truffaut : utilisez la pervenche pour déco- 
rer des talus, car elle pousse vraiment toute seule. 
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PETITE OSEILLE 
Rumex acetosella 
he £o 


LÉGUME FEUILLE 

Cette petite vivace atteint 20 cm de haut. 
Synonymes : oseillette, oseille de brebis, oseille 
de Pûques, petite vinette, surelle, sarcille. 

Famille : Polygonacées. 

Origine : champs, dairières et friches d'Europe. 
Feuilles : de 5 à 10 cm de lang, ovales, sagittées, 
parfois un peu doquées, très étroites, portées por 
des tiges grêles, filiformes. 

Floraison : en été, des hampes florales portent 
des épis de petites fleurs verdûtres. 

Exposition : de préférence à mi-ombre. 

Sol : humifère, compact, assez humide, acide. 
Fertilisation : inutile dans une bonne terre. 
Entretien : mointenez le sol propre et frais. 
Toïlle : robottez les touffes à la fin de l'été pour pro- 
voquer l'apparition de nouvelles feuilles tendres. 
Multiplication : semis en place ou printemps ou 
division des toutfes de plus de trois ans. 

Récolte et conservation : prélevez les jeunes 
feuilles au fur et à mesure des besoins. 

Ennemis et maladies : pucerons. 
Comportement en pot : sons problème, même 
en jordinière, si vous maintenez le substrat frais. 
Espèces et variétés : seule l'espèce type est cul: 
tivée, mois des plantes proches, la grande patience 
{Rumex patientio) et la patience des Alpes (R. alpi: 
aus) font un bon succédané de l'épinard. 

Porties utilisables : les feuilles. 

Propriétés : identiques à l'oseille commune, 
c'est une plante apéritive et rofroîchissante, riche 
en acide oxalique, fortifinte, diurétique, loxotive. 
Utilisation : cousine de l'oseille, cette plante 
s'emploie de façon similoire ; les feuilles ont un 
goût franchement acide. Les sauces et les potages 
sont les usages les plus courants. L'oxalate de cal: 
dum, contenu dans les feuilles, peut être utilisé 
comme détachant de l'encre et de la rouille. 
Conseil Truffaut : coupez les hampes florales 
avont lo montée à graines, cor la petite oseille peut 
vite devenir envahissonte. 


LES 


PÉ-TSAÏ 
Brassica rapa var. pekinensis 


LÉGUME FEUILLE 

Ce chou annuel, sans tige, 
ressemble plutôt à une poirée. 
Synonyme : chou de Chine. 
Famille : Brassicacées (Crucifères). 
Origine : Chine. 

Feuilles : de 30 à 40 cm de long, 
vert pôle, ovec une grosse nervure 
médiane blanche, charnue et le limbe oblong. 
Floraison : une longue inflorescence jaune ver- 
dûtre apparaît si l'on ne récolte pas à temps. 
Exposition : chaude et bien ensoleillée. 

Sol : une terre très riche, humide et bien drainée. 
Un excès d'humidité foit pourrir les plantes. 
Fertilisation : un bon opport de matière orgo- 
nique avant le semis. Apportez un engrais liquide à 
action rapide quinze jours après le repiquage. 
Entretien : orrosage et binoge. 

Taille : oucune taille n'est nécessaire. 
Multiplication : semis en place en juillet et août, les 
graines enterrées de 0,5 cm. Édaircissoge à 20 cm. 
Récolte et conservation : les pé-tsoï se récol- 
tent dès qu'ils sont bien formés, soit environ six à 
dix semaines après le semis. 

Ennemis et maladies : limaces et escargots. Les 
lorves de lo piéride du chou sont aussi redoutables. 
Comportement en pot : ossez bon dons un 
contenant de 25 cm minimum, mais en pot, le pé- 
tsoï a tendance à monter très vite à graines. 
Espèces et variétés : ‘Jade Pogodu’, aux 
pommes peu serrées, résiste bien à la montaison ; 
‘Early Jade pagodo', plus précoce ; ‘Tip-Top F1’, à 
pomme très serrée ; ‘Winter Giant F1’, le plus gros. 
Parties utilisables : les feuilles. 

Valeur nutritive : 10 Kcal/100 g. Le pétsoï est 
riche en fibres, en vitamine C et en potassium. 
Utilisation : émincé, cu en solode ou légère- 
ment cuit, souté dons des plots asiatiques. 
Conseil Truffaut : dans les régions froides, pré- 
voyez la mise en place d'un tunnel plastique afin 
de profiter d'une période de récolte plus longue. 
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 Pétsoï “Yuki’ : un chou de 
Chine à croissance rapide. 


À Les pétsoï sont des légumes assez décoratifs. 
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Le pak-choi est le chou chinois, le pé- 
isoï, le chou pékinois, les deux choux 
. … les plus cuisinés l-bas. Le premier res- 
À # semble à une blette, le second à une 
laitue romaine. Ces choux, plus digestes 
que les nôtres, les remplacent avantageuse- 
ment sons même être blanchis. J'ai toutefois 
une préférence pour le pé-tsaï que je prépare 
souvent avec des travers de porc loqués. Je 
découpe de larges lanières dans ses feuilles, 
en évitant le bas des côtes, et je les fais sauter 
à cru dans un peu d'huile d'arachide. 


J'assaisonne avec un 
mélange de poivre et 
de la sauce soja. Le 
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Peucédan 


À l'écorce du peuplier noir est astringente. 
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PEUCÉDAN 
Peucedanum spp. 


PEUPLIER NOIR 
Populus nigra 


MS s-% 


PLANTE OFFICINALE (RACINE) 

Cette vivace, aromatique quand on la froisse, 
mesure de 60 cm à 1 m de haut. 

Synonymes : peucédon de Paris, peucédn gou- 
lois, toute bonne, fenouil de porc, impératoire. 
Famille : Apiocées (Ombellifères). 

Origine : régions montagneuses de France. 
Feuilles : de 20 à 30 cm de long, divisées en 
folioles ovales et dentées ou linéaires. 

Floraison : des petites leurs blanches ou rosées, 
disposées en ombelles, s'épanauissent en été. 
Exposition : mi-ombre de préférence. 

Sol : frais, voire humide, acide. 

Fertilisation : inutile dons une bonne terre. 
Entretien : désherbage régulier, binage. 

Taille : robottez les hompes Aorales sèches. 
Multiplication : semis en place en automne. 
Récolte et conservation : prélevez les jeunes 
feuilles en été, les groines et la racine en automne. 
Cette dernière se conserve très bien séchée. 
Ennemis et maladies : rien de grove à signaler. 
Comportement en pot : culture sans intérêt 
Espèces et variétés : l'impérotoire (Peucedo- 
num ostruthium), la toute bonne (P. cervario), le 
fenouil de porc (P. officinale), le persil des marais 
(P. palustre) et le peucédan parisien (P. gallicum) 
possèdent tous les mêmes propriétés. 

Parties utilisables : feuilles, graines, racines. La 
racine contient une huile essentielle appelée « huile 
de benjoin français », qui rappelle l'angélique. 
Propriétés : les peucédons sont diurétiques, sto- 
machiques et antiscorbutiques. 

Utilisation : infusion de feuilles et de racines (de 
15 à 30 g/l). Mocérotion huit jours de 60 g de 
rodne en poudre dons 1 | d'alcool. On en ajoute 
une cuiller por tasse dons une infusion de camo- 
mille ou de sauge. 

Conseil Truffaut : toillez les inflorescences, car 
le peucédon peut vite devenir envahissont. 


€ Le calice du physalis contient une baie sucrée. 
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PLANTE OFFICINALE (BOURGEON) 
Cet arbre à la silhouette fastigiée et aux 
bourgeons aromatiques atteint 20 m de haut. 
Synonymes : peuplier franc, liord, piboule. 
Famille : Salicacées. 

Origine : Europe, ouest de l'Asie, Afrique du Nord. 
Feuilles : de 5 à 10cm de long, triangulaires, 
effilées, denticulées, vert foncé, lustrées. 
Floraison : ce sont des arbres dioïques ; en mars, 
les chatons pendonts môles (rouges) et femelles 
(verts) sont portés sur des arbres différents. 
Exposition : ensoleillée de préférence. 

Sol : consistant, même très humide, riche. 
Fertilisation : un opport onnuel d'engrois com- 
plet à action lente et progressive, ou printemps. 
Entretien : ne loissez pos le sol sécher en été 
Taille : équilibrez lo ramure des jeunes arbres. 
Multiplication : bouturage à bois sec en hiver. 
Récolte et conservation : les bourgeons à 
fleurs sont prélevés en mars-avril, l'écorce en juin. 
Ennemis et maladies : les larves de la chryso- 
mèle du peuplier dévorent les feuilles. Pucerons 
gallicoles, maladie du plomb, rouille, armillaire. 
Comportement en pot : vu son développement, 
le peuplier ne se prête pas à la culture en bac. 
Espèces et variétés : le peuplier d'itolie 
(Populus nigra ‘ltalica’), très étroit ; ‘Betulifolio’, à 
feuilles plus petites que le type ; ‘Thevestina, à 
écorce blanche. Les bourgeons du peuplier boumier 
(P. balsamifera) ont un usage similaire. D'autres 
espèces de peupliers sont également utilisées pour 
des usages médicinaux comme P. x condicans, dont 
on utilise les feuilles comme antiseptique. 
Parties utilisables : les bourgeons, l'écorce. 
Propriétés : balsamique, astringent, diurétique, 
sudorifique, le peuplier est utilisé dans les offec- 
tions rénales et pour réduire la fièvre. 

Utilisation : en infusion ou en catoplosme. 
Conseil Truffaut : les peupliers forment un sys- 
tème racinaire superficiel : ne travaillez pas le sol 
dons lo zone se trouvant à l'aplomb de la ramure. 
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PHYSALIS 
Physalis spp. 


PETIT FRUIT SAUVAGE 

Vivaces ou annuelles, ces plantes herbacées de 
70 cm de haut développent un calice coloré. 
Synonymes : alkékenge, amour-en-cage, bague- 
naude, groseille du Cap, coqueret, cerise d'hiver. 
Famille : Solanacées. 

Origine : cosmopolite (Europe, Chine, Japon). 
Feuilles : de 6 à 12 cm de long, en forme de 
cœur, elles sont portées par des tiges grêles. 
Floraison : les fleurs blanches, très discrètes, 
apparaissent à l'aisselle des feuilles durant l'été. 
Les colices se soudent et se colorent très joliment. 
Exposition : ensoleillée pour bien fructifier. 

Sol : riche, frais, drainé, bien travaillé. 
Fertilisation : une fumure orgonique avant lo 
mise en ploce. Pos d'engrais durant la culture. 
Entretien : désherbage, binage, arrosage. 
Taille : robattez la plante après lo fructificotion. 
Multiplication : semis en place en avril. On peut 
diviser les touffes de Physalis alkekengiï. 

Récolte et conservation : les fruits se récoltent 
lorsque les calices sont bien colorés. Tant qu'ils ne 
sont pos totalement mürs, ils sont immangeobles. 
Ennemis et maladies : chenilles défoliotrices. 
Comportement en pot : très bon dans un conte- 
nant d'au moins 30 cm de diamètre. 

Espèces et variétés : P. alkekengii et P. fran- 
chetti sont rustiques, mais leurs fruits sont très 
acides. P. peruviona (le coqueret du Pérou) et 
P. pruinosa donnent des fruits sucrés, mais ils ne 
sont pos rustiques au nord de lo Loire. P. ixocorpa 
et P. philadelphico, aux fruits plus gros, sont connus 
sous le nom de ‘Tomatillo’. 

Parties utilisables : les fruits bien mûrs. 
Valeur nutritive : 45 Kcal/100 g. C'est un bon 
divrétique, riche en vitamine C et un loxotif. 
Utilisation : frais, en gelée ou en sorbet. Les 
fruits séchés perdent beaucoup de leur saveur. 
Conseil Truffaut : P. alkekengit peut devenir 
envahissont. Cultivezle de préférence dons un 
grand pot ou à l'écart des cultures fragiles. 
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PIN PIGNON 


Pinus pinea 
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GRAINE COMESTIBLE 

Ce majestueux conifère au port ample et étalé 
peut mesurer de 15 à 20 m de haut. 
Synonyme : pin porosol. 

Famille : Pinacées. 

Origine : régions méditerranéennes. 
Feuilles : de 10 à 15 cm de long, en forme d'ai- 
guilles vert foncé, lustrées, réunies par deux; 
Floraison : en maïjuin, des épis de fleurs mâles 
joune doré, verdôtres pour les femelles. 
Exposition : chaude et ensoleillée. Le bord de mer 
est idéal pour ce conifère résistant aux embruns. 
Sol : sec, bien drainé, même pauvre, plutôt acide. 
Fertilisation : une fois por an, en automne, 
apportez un engrais à action lente. 

Entretien : dégagez le pied outour des jeunes 
arbres et tuteurez-les solidement. 

Taille : coupez le bois mort et les branches faibles. 
Multiplication : semis sous abri ou début du 
printemps, puis culture en pot durant deux ans. 
Récolte et conservation : les cônes sont ramas- 
sés la troisième année, lorsqu'ils sont mûrs. On en 
extrait les pignons, qui se gardent plusieurs mois. 
Ennemis et maladies : ormillaire, pucerons, 
chenille processionnaire, hoplocampe. 
Comportement en pot : culture à éviter. 
Espèces et variétés : l'espèce type seulement. 
Parties utilisables : les graines (pignons). 
Propriétés : riches en lipides, mais aussi en pro- 
téines, les pignons contiennent aussi des vitamines 
Bet (, divers sels minéraux. Ils sont diurétiques. 
Utilisation : frais, secs ou confits dons le sucre, 
grillés, les pignons sont utilisés en apéritif, comme 
des cacahuètes. On les emploie aussi en pâtisserie. 
Conseil Truffaut : bien que rustique, le pin paro- 
sol a besoin d'un été long et chaud pour bien se 
développer. I! faut le réserver aux régions méditer- 
ranéennes, dont il fait partie du paysage classique. 
Dans les autres jardins, il semble un peu incongru. 


Le pignon est la graine du pin parasol. b- 
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Che gourmande 


Quel joli fruit que « l'amour en 
cage »! Sa consistance me fait 
penser à une petite tomate, cousi- 
nage oblige, mais son goût ne 
ressemble à rien de connu. Je 

l'aime en mélonge dons les marmelades 
d'oranges, et surtout très mûr, sinon il est 
acide. Enrobé de sucre glace, c'est une frian- 
dise originale et toujours appréciée. 
L'amande très grasse du pin pignon évoque le 
Midi dont elle est originaire. J'aime son arôme 
délicat dans lo cuisine italienne, morue à la 
romaine et pesto genovese, ou lorsqu'elle est 


grillée dans les conti- 
series provençales et 
les tourons. ae js 


Pin pignon 


À Lo baie orangée et sucrée du coqueret du Pérou. 
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À Le pin parosol porte des graines comestibles. 
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Piment 


À Le piment vert se confit bien dans le vinaigre. 
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DICTIONNAIRE DU 


PIMENT 
Capsicum annuum 


LÉGUME FRUIT 

Cette plante annuelle buissonnante, qui porte 
des fruits à la saveur brûlante, atteint 80 cm. 
Synonyme : poivre de Cayenne. 

Famille : Solonocées. 

Origine : Mexique, Amérique du Sud. 

Feuilles : de 4 à 6 cm de long, ovales, vert foncé. 
Floraison : les fleurs solitaires, blanc verdôtre, 
apparaissent en été à l'aisselle des feuilles. 
Exposition : chaude et ensoleillée, abritée. 

Sol : riche, frais et bien drainé, humifère, souple, 
se réchauffant vite au printemps. 

Fertilisation : faites un bon apport de matière 
organique décomposée avant lo plantation. Deux 
arrosages à l'engrais liquide « tomates » un mois 
après la plantation et à la formation des fruits. 
Entretien : tuteurez les piments au fur et à 
mesure de leur développement, désherbez, paillez. 
Taille : conservez de douze à quinze fruits par 
pied, ensuite étêtez la plante, ébourgeonnez. 
Multiplication : semis sous abri à 20 °C en 
mors. Repiquage en godet, plantation en place dès 
que tout risque de gel est écarté. 

Récolte et conservation : les piments se récol- 
tent dès qu'ils commencent à se colorer. On peut 
les consommer verts. Plus le fruit est mûr, plus il 
est fort. Conservez longtemps séché, congelé, dans 
le vinaigre, dans l'huile d'olive ou en purée. 
Ennemis et maladies : botrytis, acariens. 
Comportement en pot : sans problème dans un 
contenant de 20 à 30 cm, mais lo production est 
moins abondante. Fertilisation obligatoire. 
Espèces et variétés : il existe une multitude de 
variétés qui se différencient por leur couleur ou par 
la dimension des fruits. ‘De Cayenne’, un des plus 
piquonts; ‘Red Chili’, à fruits très allongés plus ou 
moins piquants; ‘Serrano’, des petits piments très 
forts, à mettre en conserve; ‘Hot Gold Spike’, aux 
piments jaunes, très forts à maturité ; ‘Italian 


< La pimprenelle : une plante aromatique décorative. 
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Sweet, moyennement piquant, utilisé pour les 
pickles à l'apéritif ; Sucette de Provence’, très fort, 
long, vert ou rouge: ‘Antillais’, à fruits bosselés, 
très forts, au parfum caractéristique. 

Parties utilisables : le fruit. 

Valeur nutritive : 20 Kcal/100 g. Le piment est 
très riche en vitamine {, il stimule lo digestion. 
Utilisation : émincé ou mariné, pour relever un 
plot. Intégré dans une sauce ou un condiment. 
Conseil Truffaut : pour obtenir un piment moins 
fort, retirez les graines. Ne consommez pos les 
tiges et les feuilles, elles sont toxiques. 


PIMPRENELLE 
Sanguisorba minor 


PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 
C'est une petite vivace de 20 à 50 cm de haut, 
au port léger, gracieux, très élégant. 

Famille : Rosacées. 

Origine : tolus et chemins d'Europe. 

Feuilles : de 15 à 25 cm de long, pennées, divi- 
sées en folioles oblongues, finement dentées. 
Floraison : de juin à octobre, des épis vert pour- 
pré, plumeux, de 10 à 20 cm de long. 
Exposition : mi-ombre de préférence. 

Sol : une terre froîche, assez consistante. 
Fertilisation : inutile d'apporter de l'engrais. 
Entretien : maintenez le sol propre, arrosez. 
Taille : coupez les feuilles pour l'inciter à en pro- 
duire de nouvelles, au goût plus agréable. 
Multiplication : semis en place, au printemps où 
à la fin de l'été. Division des touffes plus âgées. 
Récolte et conservation : prélevez les jeunes 
feuilles du centre de la rosette, qui sont plus savou- 
reuses. Elles se gardent de trois à cinq jours dans le 
bac à légumes du réfrigérateur. On peut les confire 
dans le vinaigre, mais ni les cuire ni les sécher. 
Ennemis et maladies : limaces et escargots. 
Comportement en pot : correct dons un conte- 
nant de 20 cm de profondeur, avec différentes aro- 
matiques, dans un mélange riche et bien aéré. 
Espèces et variétés : l'espèce type seulement. 
Parties utilisables : les feuilles. 
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Propriétés : la pimprenelle fadlite la digestion, 
elle est ostringente et antidiarrhéique. 
Utilisation : les feuilles ont une saveur qui rop- 
pelle celle du concombre ou de lo noix verte. On 
utilise lo pimprenelle comme du persil dans les 
salades, les steaks tortares ou les sauces. 
Conseil Truffaut : c'est une bonne plante à inté- 
grer dons les massifs de style sauvage. 


PIN voir Sapin. 


PISSENLIT 


Taraxacum of 


LÉGUME FEUILLE 

Cette plante vivace étale sur le sol sa rosette de 
feuilles, dépassant rarement 5 cm de hout. 
Synonymes : dent de Lion, laitue de chien, orin 
d'or, loiteron, solode de taupe, couronne de moine. 
Famille : Astéracées (Composées). 

Origine : toutes les prairies d'Europe. 

Feuilles : de 10 à 20 cm de long, groupées en 
rosettes, oblongues, fortement dentées. 
Foraison : lo hampe Alorole porte un capitule 
solitaire joune et une fructification plumeuse. 
Exposition : soleil direct de préférence. 

Sol : profond, riche, frais. Le pissenlit s'accom- 
mode bien des terres argileuses, compactes, fortes. 
Fertilisation : un engrais « coup de fouet » un 
mois environ après la levée des graines. 
Entretien : binage, sorclage, arrosage, buttage. 
Taille : coupez les hampes florales avant lo mon- 
tée à graines pour éviter une véritable invasion. 
Multiplication : semis en place au printemps 
lorsque les derniers risques de gelées sont écartés, 
en lignes espacées de 25 cm. Édlaircssoge à 
15 cm. On peut également bouturer des racines. 
Récolte et conservation : de décembre à mors ; 
les feuilles des espèces sauvages sont moins 
amères et plus tendres au début du printemps. 
Dons le jardin, on peut les faire blanchir en les but- 
tant trois semaines avant la récolte. 


Les pissenlits en fleurs décorent bien une prairie. b> 
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Ennemis et maladies : oïdium, limaces. 
Comportement en pot : culture sans intérêt. 
Espèces et variétés : Amélioré de Montmagny’, 
à feuilles très larges, se prête bien au forçage ; 
‘À cœur plein amélioré’, aux rosettes très denses. 
Parties utilisables : les feuilles, plus rorement 
les racines et les boutons oraux. 

Valeur nutritive : 39 Kcal/100 g. Le pissenlit 
est riche en fibres, en vitamines €, B, E, en fer, en 
calcium, en magnésium et en potassium. || est 
tonique, loxotif, antiscorbutique et diurétique. 
Utilisation : on consomme les feuilles crues en 
solode ou cuites. C'est une des meilleures salades 
d'hiver, qui possède plus de personnalité que l'en- 
dive. Il s'associe à merveille avec le chèvre chaud 
et les lardons. Les racines sont parfois sautées dans 
un peu d'huile. Elles ont un goût très amer. Les 
boutons floraux peuvent être conservés dons du 
vinoigre et consommés à la manière des côpres. 
Conseil Truffaut : si vous n’envisagez pos une 
consommation régulière, vous pouvez récolter les 
pissenlits qui se développent naturellement dans 
votre pelouse ou dans les prés, à condition qu'ils ne 
soient pas traités aux pesticides. Dans le jardin, ne 
laissez jamais les pissenlits former leurs fruits très 
esthétiques sans doute, mais trop conquérants. 


Pissenlit 


À Le pissenlit doit être blanchi pour devenir moins amer. 
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Pistachier 
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PISTACHIER 


Pistacia vera 


GRAINE COMESTIBLE 

Ce grand arbuste décoratif, ou petit 
arbre, atteint 10 m de haut. 
Famille : Anacordiacées. 
Origine : Moyen-Orient, Asie centrale. 
Feuilles : de 10 à 20 cm de long, caduques, 
coriaces, composées, pennées, vert grisûtre. 
Floraison : des panicules unisexuées sont portées 
por des arbres différents. Elles sont peu spectacu- 
loires, les môles plus grandes que les femelles. 
Exposition : chaude et ensoleillée, hors gel. 

Sol : léger, sableux, même pauvre et sec. 
Fertilisation : n'apportez pos d'engrais. 
Entretien : mointenez le sol propre. 
Taille : équilibrez la silhouette des jeunes arbres. 
Multiplication : les variétés dénommées sont 
greffées en écusson en juillet-août. Le semis donne 
des pistachiers moins productifs. 

Récolte et conservation : les grappes de fruits 
sont coupées en automne, séchées et grillées. 
Ennemis et maladies : araignées rouges. 
Comportement en pot : on peut cultiver le pis- 
tachier en pot, notamment comme bonsaï, mais lo 
fructification est très rare. 

Espèces et variétés : en Europe, il est très diffi- 
cle de trouver des variétés de pistachier dénom- 
mées. On cultive également une espèce proche, 
Pistacia ferebinthus, dont la résine donne l'essence 
de térébenthine. Le lentisque (P Jentiscus) est un 
arbuste omemental dont la résine, ou « mastic de 
Chio », est utilisée comme vernis au Moyen-Orient. 
Parties utilisables : les graines. 
Valeur nutritive : 640 Kcal/100 g. La pistache est 
surtout riche en huile. Elle est adoucissante. 
Utilisation : l'omande grillée et salée. En pôtis- 
serie, dons les crèmes, les glaces, le nougat, les 
pôtisseries orientales, les dragées, etc. 
Conseil Truffaut : ne cultivez le pistachier que 
dons le sud de lo France, au pied d'un mur au sud. 


< Le pitoya est un fruit plus décoratif que savoureux. 
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PITAYA 
Hylocereus undatus 


FRUIT EXOTIQUE 

Ce grand cactus épiphyte, très ramifié, peut 
atteindre 4 m de long et de large. 

Famille : Cactacées. 

Origine : Amérique centrale, Mexique. 
Feuillage : les tiges cénelées, de 5 à 8 cm de 
diamètre, sont garnies d'aiguillons bruns. 
Horaison : les fleurs, de 20 cm de diamètre, 
blanches, au parfum de vanille, s'ouvrent la nuit. 
Exposition : chaleur et plein soleil. 

Sol : sobleux, voire caillouteux, mois humifère. 
Fertilisation : un engrais liquide pour cactées 
une fois par mois d'avril à septembre. 

Entretien : polissez les tiges sur un support. 
Taille : supprimez les parties sèches. 
Multiplication : semis ou bouturage sous abri. 
Récolte et conservation : les fruits sont cueillis 
dès qu'ils sont bien colorés. 

Ennemis et maladies : cochenilles. 
Comportement en pot : en France, on ne peut 
cultiver le pitayo qu'en pot, mais il ne fructifie pos. 
Espèces et variétés : l'espèce type seulement. 
Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 25 Kcal/100 g. Le pitaya est 
rafraîchissant, riche en vitamines variées. 
Utilisation : en fruit frais ou en jus. 

Conseil Truffaut : l'hiver, plocez la plante dans 
une pièce à 15 °C pour stimuler lo mise à leurs. 


PIVOINE OFFICINALE 
Paeonia officinalis 


ke 2 

PLANTE OFFICINALE (RACINE) 

La pivoine herbacée, si apprétiée au jardin, est 
un buisson touffu de 60 à 90 cm de haut. 
Synonymes : rose de Notre-Dame, rose de la 
Pentecôte, fleur de Saint-Georges, pione. 

Famille : Paeoniacées. 

Origine : Europe. 


GOURMAND 


Feuilles : de 15 à 25 cm de long, découpées en 
neuf folioles, parfois velues au revers. 

Floraison : des coupes de 10 à 15 cm de dic- 
mètre, simples, blanches, rouge foncé ou roses, à 
étamines jaunes, s'épanouissent en juin-juillet. 
Exposition : mi-ombre ou soleil léger. 

Sol : riche, frais, bien drainé, humifère. 
Fertilisation : foites un apport de matière orgo- 
nique bien décomposée lors de lo plantation. 
Entretien : désherbage, binage, paillage. 

Taille : éliminez les tiges en surmombre. 
Multiplication : semis en automne, mois la ger- 
minoion peut prendre deux ou trois ons. Préférez 
lo division des touffes au printemps. 

Récolte et conservation : les rocines se récol- 
tent durant le repos de la végétation, au fur et à 
mesure des besoins. Elles peuvent être séchées. 
Ennemis et maladies : lo verticilliose provoque le 
dépérissement des pivoines. Les larves de thrips et les 
némotodes sont également de dangereux ravageurs. 
Comportement en pot : assez bon dans un conte- 
nont de 40 cm de diamètre. Utilisez un bon terreau. 
Espèces et variétés : ‘Alba Pleno’, à fleurs 
doubles, blanches; ‘Rosea plena’, à fleurs doubles, 
roses ; ‘Crimson Globe’, à fleurs rouges ; ‘James 
Crawford Weguelin', à grandes fleurs grenat. 
Parties utilisables : les racines. 

Propriétés : c'est un diuréfique et un sédotif. 
Utilisation : infusion de racines (30 g/l). 
Conseil Truffaut : la pivoine est cosanière. 
Surtout ne la transplantez pos si elle se ploît bien. 


PLANTAIN LANCÉOLÉ 
Plantago lanceolata 


D À 


LÉGUME ANCIEN (FEUILLE) 

Cette vivace, considérée comme une mauvaise 
herbe, forme une touffe de 15 cm de haut. 
Famille : Plontaginacées. 

Origine : proiries d'Europe. 

Feuilles : de 8 à 12 cm de long, lancéolées, for- 
tement nervurées, disposées en rosette. 
Horaison : les épis de fleurs brunes s'épanouis- 
sent en été sur de longues hampes dressées. 


LES 


Exposition : au soleil ou à mi-ombre. 

Sol : léger, fertile et légèrement humide. 
Fertilisation : inutile d'apporter de l'engrois. 
Entretien : on ne cultive pas le plantain, il s'im- 
pose de lui-même dans le jardin et sur la pelouse. 
Taille : supprimez les fleurs pour éviter que la 
plante ne se dissémine portout. 

Multiplication : semis naturel. 

Récolte et conservation : prélevez les jeunes 
feuilles de mai à septembre. Foites-les sécher. 
Ennemis et maladies : limoces, escargots. 
Comportement en pot : culture sans intérêt. 
Espèces et variétés : le plontoin majeur 
(Plontago major), le plantain come de cerf, 
(Plantago coronopus) et le plantain moyen (Plantago 
media), qui possèdent tous les mêmes vertus. 
Parties utilisables : les feuilles et les racines. 
Propriétés : le plntain est ostingent, colmont, 
adoucissont des voies respiratoires, en raison de ses 
propriétés mucilagineuses. On l'utilise contre la toux. 
Utilisation : les jeunes feuilles crues, en salade. 
Décoction de feuilles et de racines (70 g/l). 
Conseil santé : infusez 10 g de feuilles de plan- 
tain, 5 g de fleurs de mélilot et 5 g de fleurs de 
bleuet pour obtenir une lotion oculoire très douce. 


PLAQUEMINIER voir Kaki. 


Le plantoin lancéolé peut se consommer en salade. b- 
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À Poeonia officinalis ‘J.-C. pt se un délicat = 
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Plantain lancéolé 


À Le poireau Long de Mézières’ produit dès septembre. 
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PLEUROTE 


Pleurotus ostreatus 


+ 


LÉGUME 

Ce champignon pousse en touffe sur les souches, 
formant une sorte de cornet de 15 cm de long. 
Famille : Agoricacées. 

Origine : bois de feuillus en Europe. 
Description : les chompignons ne forment ni 
feuilles ni fleurs. Le chapeau est de couleur 
variable, crème à gris-mauve, jusqu'à brun foncé, 
le pied est blanc, plus rarement brunûtre. 
Exposition : légèrement ombragée. 

Sol : on cultive les pleurotes sur des morceaux de 
troncs de bouleau de 15 à 30 cm de diamètre ou 
sur des ballots de paille ensemencés de mycélium. 
Fertilisation : ne jamais apporter d'engrais. 
Entretien : il faut maintenir une bonne humidité. 
Taille : éliminez tout autre type de chompignon. 
Multiplication : utilisez du mycélium acheté 
dans le commerce, que vous placez dons des 
entoilles faites dans le bois ou dans la paille. 
Récolte et conservation : les pleurotes se récol- 
tent dès qu'ils sont suffisamment développés. |l 
fout les consommer immédiatement. 

Ennemis et maladies : limaces et escargots. 
Comportement en pot : culture déconseillée. 
Espèces et variétés : le pleurote en forme 
d'huître (Pleurotus ostreatus) et le pleurote ‘Come 
d'abondance’ (P. comucopie) sont cultivés. 
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Parties utilisables : les pieds et les chapeaux. 
Valeur nutritive : 20 Kcol/100 g. Les pleurotes 
sont très riches en vitamines du groupe B, en fibres, 
en potassium, en cuivre, en sélénium. 
Utilisation : sauté à la poêle, à sec, et rehoussé 
d'un jus de viande, accompagné de mâche. 
Conseil Truffaut : un bois tendre (bouleau) vous 
assure deux à trois ans de production. Un bois dur 
(chêne) environ cinq à six ons. 


POIREAU 
Allium porrum 


1: 
LÉGUME FEUILLE 

Cette vivace, cultivée comme une bisannuelle, 
forme une touffe de feuilles de 40 cm de haut. 
Famille : Liliocées. 

Origine : Asie centrole. 

Feuilles : de 40 à 50 cm de long, bleuvert, 
étroites, en forme de gouttière (canaliculées), elles 
s'engoinent pour former le fôt. Elles s'évasent 
ensuite en éventail, avec les extrémités recourbées. 
Floraison : une ombelle sphérique de 1 m de haut, 
blanche, rose au rouge foncé, la seconde année. 
Exposition : ensoleillée mais pas trop chaude. 
Sol : frais, très riche, profond, consistant, drainé. 
Fertilisation : un engrais « coup de fouet », trois 
semaines après le repiquage, un engrais complet 
équilibré un mois plus tard. 

Entretien : arrosez régulièrement pour éviter la 
montée à graines, maintenez le sol bien propre. 
Taille : supprimez les feuilles abîmées. 
Multiplication : semis de mars à mai, en pépi- 
nière. Repiquage un mois plus tard, à 10 cm de dis- 
tance et de profondeur, en prenant soin de ne pas 
obîmer les racines. Coupez le feuillage (habillage) 
pour favoriser un meilleur enracinement. 

Récolte et conservation : les poireaux se récol- 
tent environ cing mois après le semis. Beaucoup de 
variétés peuvent passer l'hiver en place, mois on 
peut aussi les arracher et les conserver dons une 
cave, à l'abri du gel. 


< Poireau ‘Bleu de Soloise’ : très résistant au froid. 
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Che gourmande 


Le pleurote est le plus cultivé de nos 
champignons après celui de Paris. Si le 
gris est un peu insipide à mon goût, je 

# préfère le pleurote « Corne d'abon- 
dance », ce pleurote jaune, plus ferme et 
parfumé, qui ne parvient pos toutefois à égo- 
ler les variétés sauvages. 
Le poireau était appelé jadis « l'asperge du 
pauvre », un nom bien peu charitable pour un 
bon légume aromatique. Comme pour la 
carotte, il faut choisir entre les gros poireaux 
rustiques, destinés aux soupes et au pot-au-feu, 
et les jeunes füts bien tendres, qui vont fondre 
doucement dans leur vinaigrette ou au beurre 


pour accompagner 
quelques noix de 
Saint-Jacques. la Las 


Ennemis et maladies : les lorves de la mouche 
de l'oignon attaquent la base des fûts, entroînont 
leur pourriture. Les chenilles de la teigne du poi- 
reau creusent des galeries dans les feuilles, qui se 
dessèchent. La pourriture blanche provoque le jou 
nissement des feuilles et la mort de lo plante. La 
rouille forme des taches orange à lo base des 
feuilles. Fonte des semis en sol lourd. 


Comportement en pot : culture sans intérêt. 
Espèces et variétés : nos préférées figurent dans 
le tableau c-dessous. Essayez aussi : ‘Très long d’hi- 
ver de Paris’, très résistant ou froid, il convient bien 
aux cultures d'hiver: ‘Arial’, pour l'été et l'automne, 
long füt, feuillage vert foncé ; ‘Malabore!, tès pré- 
coce, produit de gros füts, à récolter de juillet à 
octobre; ‘Maxim’, précoce, aux füts de 30 cm, à 
récolter en été et en automne; ‘De Soint-Victor!, à 
fût court (15 cm), mais gros, il résiste aux grands 
froids; ‘Armor’, pour toutes les régions, à long fût, 
récolte en automne et en hiver ; “Carlton F1’ peut 
être semé en place, croissance rapide. 

Parties utilisables : on consomme le fôt, qui est 
la bose enroulée des feuilles (le blanc). 

Valeur nutritive : 27 Kcal/100 g. Le poireau est 
très riche en fibres, qui favorisent le transit intesti- 
nal. Il contient des carotènes, de la vitamine E et 
du potassium. C'est également un diurétique. 
Utilisation : on peut le consommer cuit à l'eau 
ou à lo vapeur, sauté pour accompagner des pois- 
sons et des crustacés, ou encore froid en vinaigrette 
comme entrée. Les jeunes poireaux peuvent être 
consommés crus en salade. 

Conseil Truffaut : le poireau est un légume qui 
épuise facilement les terres dans lesquelles on le 
cultive. Il ne doit pos revenir à la même place ovant 
quotre ou cinq ans. 


> 

es meilleures variélés de frotreaux | 

NOM VARIÉTAL DATE | DATE DE NOTRE AVIS 
DE SEMIS RÉCOLTE 

Bleu de Solaise Février-mai Hiver | Tr rustique. 
Electra Mars-avril |Été-automne| Se congèle bien. 
Gros long d'été Printemps-été Été Sensible au froid. 
Jaune gros du Poitou | Janvier-mars | Dès juillet | Productif, frileux. 
Monstrueux de Carentan | Février-mai | Été-hiver | Le plus savoureux. 
Monstrueux d’Elbeuf F- Dès février |Étéautomne| Le plus gros. a 
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Poireau 


Poirier 


POIRIER 


Pyrus communis 


FRUIT RUSTIQUE 

Cet arbre au feuillage caduc, qui peut atteindre 
10 m de haut, côtoie les hommes depuis la 
préhistoire. Les archéologues ont découvert des 
poires parmi les fruits que récoltaient les 
habitants des cités lacustres, il y a 20 000 ans. 

Famille : Rosocées. 

Origine : les forêts d'Europe tempérée et de l'Asie 
occidentale, de la mer Caspienne à l'océon 
Atlantique, constituèrent les premiers habitats du 
poirier. Les Grecs les cultivoient, mais ce sont les 
Romains qui développèrent les premières varié- 
tés, ainsi que le greffage. À l'époque 
de Pline, on comptait déjà quarante 
variétés, qui portaient le nom de ceux qui 
les avaient créées. Notre Moyen Âge s'est 
contenté de cing ou six variétés de poires, qui, 
bien qu'issues des fruits romains, étaient ossez 
dures et peu juteuses. Heureusement, cinq 
cents ons plus tord, Lo Quintinie en dénom- 
broit plus de 500, certaines encore cultivées. 

Feuilles : de 8 à 10 cm de long, alternes, 
simples, ovales, vert brillant, elles prennent por- 
fois de beaux coloris joune-orangé à l'automne. 


À La simplidté éclatante de la fleur de poirier. 


< Poire ‘Louise d'Orléans’ : une variété ancienne. 
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Floraison : courant avril, les rameaux se couvrent 
de bouquets de fleurs blanches, simples, à cinq 
pétales légers, entourant un cœur d'une vingtaine 
d'étamines roses ou rouges. 

Exposition : le poirier demande une situation un 
peu plus chaude que le pommier. Une orientation 
sud/sud-est ou sud/sud-ouest est idéole. La florai- 
son printanière est facilement endommagée por le 
gel. Les fleurs et les jeunes fruits, plus ou moins 
résistants au froid selon les variétés, sont détruits 
aux alentours de - 2 °C. Le phénomène est plus 
accentué lorsque le temps est humide. Évitez les 
fonds de vallées, les couloirs d'air froid et les 
endroits très exposés aux vents dominants, qui font 
tomber les fruits et cossent les branches surchar: 
gées bien avant la récolte. 

Sol : le poirier aime les terres argileuses et riches. 
Il résiste mal à la sécheresse, fréquente dons les 
sols sableux. Bien que l'arbre supporte mieux les 
terrains mal drainés que le pommier, il apprécie un 
sol perméable. En présence calcaire, il développe 
facilement des signes de chlorose ferrique. 
Fertilisation : l'année de lo plantotion, opportez 
au printemps un engrais universel, qui favorisera le 
départ de l'arbre. Une poignée par sujet est suffi 
sante. À l'automne de la deuxième année, donnez 
deux poignées d'un engrais pour arbres fruitiers, 


Chde qe urmande 


Que de poires étirent leur maturité 
de l'été à l'hiver... ‘Jules Guyot’, 
peu goûteuse, ‘Williams’, surtout 
aromatique, ‘Beurré Hardy!, sou- 
vent molle, ‘Conférence’, un peu 
fine de hanche, ‘Louise Bonne’, manquant de 
jus, ‘Général Lederc', irrégulière, ‘Passe 
Crassane’, trop acidulée. Toutes ont leurs 
imperfections, sauf une : 'Doyenné du 
Comice’. Cette poire est belle, joufflue, 
juteuse, sucrée, tendre et ferme, fine de chair, 
parfumée et savoureuse. C'est le canon de la 
poire et souvent, en novembre, je ne dine que 
d'une belle Comice, 
qui suffit à mon 
bonheur. 


PA 


non Fanot 
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riche en potasse et en phosphate. Dans les sols 
pouvres, apportez, à l'automne, une brouette de 
compost bien mûr, que vous épandrez à l'aplomb 
de la ramure. Griffez légèrement pour ne pos bles- 
ser les rocines superficielles. Dans les sols vraiment 
acides, incorporez de la chaux agricole hydratée 
(de 50 à 100 g/m'). 

Entretien : les deux ou trois premières années sui- 
vont lo plantotion, désherbez soigneusement le sol 
outour de l'arbre et arrosez copieusement si l'été 
est sec. Même sur les poiriers déjà en place depuis 
plusieurs années, la sécheresse est toujours à 
craindre. De mai à fin août, il faut être vigilant sur 
l'état du sol et ne pos hésiter à brancher le tuyau 
ou pied de l'arbre un jour sur deux, durant au 
moins un quort d'heure. Paillez le sol avec des 
tontes d'herbe sèches, des cosses de cacao, des 
paillettes de lin, du mulch d’écorce de pin ou des 
feuilles mortes pour éviter que la terre ne se des- 
sèche trop vite. Après la première Aoraison, éclair. 
dissez pour ne laisser que quelques fruits, afin que 
l'arbre s’établisse bien. Por lo suite, il est conseillé 
d'édoirar, à la fin du mois de mai. On ne conserve 
en général qu'un ou deux fruits par bouquet, en 
privilégiant ceux qui sont situés à la périphérie du 
groupe, car ils sont plus vigoureux. 

Fin février, pulvérisez de lo bouillie bordelaise pour 
troiter préventivement les principales molodies du 
poirier. Vous recommencerez le traitement à l'au- 
tomne, quand les trois quarts des feuilles seront 
tombées, puis deux ou trois semaines plus tard 
pour compléter. Ramassez et brûlez toutes les 
feuilles et tous les fruits maludes. 

Taille : les premières années, le poirier doit subir 
une taille de formation, qui vo l'aider à développer 
une structure équilibrée et bien aérée, générale- 
ment de forme pyromidole, autour de son axe cen- 
tral. Éliminez en priorité toutes les bronches 
foibles, celles qui poussent trop à l'intérieur de la 
romure ou celles qui se croisent. Pour les formes 
palissées (cordons, palmettes), on vise à obtenir un 
allongement progressif des branches qui dévelop- 
peront des rameaux secondaires, porteurs de fruits. 
La taille de fructification intervient assez tôt, au 


La polmette à cinq branches convient bien au poirier. B> 
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bout de deux ou trois ans. Un poirier qui se déve- 
loppe sans taille produit irrégulièrement. Il pré- 
sente ce que les professionnels appellent le phéno- 
mène d'oltemance : une année l'arbre se couvre de 
fruits, l’autre, la production est presque inexis- 
tante. Lo taille de fructificotion permet de réguler 
la mise à fruits. Le poirier se taille en hiver, lorsque 
les différents types de bourgeons sont bien visibles. 
On reconnaît les bourgeons à fleurs (lambourdes) 
à leur forme arrondie et gonflée alors que les bour- 
geons foliaires (yeux à bois) sont petits et pointus. 
Les formes palissées, les fuseaux, les gobelets, les 
buissons se taillent selon le principe de la taille à 
trois yeux (trigemme), qui vise à maintenir la pro- 
duction le plus près possible des charpentières. De 
manière générale, plus un rameau est chétif, plus 
il est taillé court (deux yeux), plus il est vigoureux, 
plus on peut le laisser long (quatre ou cinq yeux). 
De mai à mijuillet, raccourcissez (pincez) les 
romeaux lotéraux au-dessus de la cinquième 
feuille, de façon à concentrer la sève à la bose des 
tiges et favoriser le développement de boutons à 
fruits pour l'année suivante. Ne touchez pos aux 
pousses terminales des branches charpentières, qui 
doivent se développer vigoureusement. Une taille 
en vert, entre juillet et septembre, permet de moî- 
triser les arbres trop vigoureux. Elle consiste à éli 
miner toutes les pousses inutiles et en surnombre. 
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À Le poirier de plein vent est très ormementol. 


À Les poiriers palissés couvrent tout un pan de mur. 
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Poirier 


À ‘Bergamote Esperen' : très tardive. 
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À ‘Beurré Hardy’ : mürit en octobre. 
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Multiplication : les arbres issus de semis don- 
nent des fruits qui se rapprochent des petites 
poires sauvages, dures et peu juteuses. Il est donc 
indispensable de greffer les poiriers. La majorité 
des variétés sont écussonnées sur des arbres de 
semis (que l'on appelle des francs) ou sur cognas- 
siers. On greffe sur franc pour obtenir un sujet de 
forme libre ou un arbre destiné à pousser en terre 
pauvre ou qui retient mal l'humidité. Un fronc de 
poirier comme porte-greffe induit une mise à fruits 
lente et les fruits produits sont assez petits. Les 
cognossiers donnent des arbres de moindre 
vigueur, qui conviennent aux palmettes, aux buis- 
sons, aux cordons et aux fuseaux. Le cognassier 
n'est pas compatible avec certaines variétés, 
comme ‘Williams’ ou ‘Louise Bonne d'Avronches’. 
Il existe plusieurs types de cognassiers. Le cognos- 
sier de Provence est conseillé en sol sec. Le cognas- 
sier BA29, une création de l'INRA, est adapté oux 
sols calcaires. Le cognassier d'Angers convient 
pour les productions en dimot tempéré. Il donne 
des arbres qui produisent vite et beaucoup. On 
trouve aussi, mois beaucoup plus rarement, des 
poiriers greffés sur aubépine. Ils sont destinés aux 
sols secs et calcaires, sur cormier (Sorbus domes- 
tica), pour les sols pouvres et sableux, ou sur bibo- 
cier (Eriobotrya japonica), pour les dimats chauds. 
Récolte et conservation : lo poire ne mürit pos 
forcément sur l'arbre. De nombreuses voriétés se 
cueillent encore vertes et terminent leur moturation 
au cellier ou à la cave (voir tableau p. 409). Les 
poires sont cueillies à la main, en posant un doigt 
sur le pédoncule, puis en soulevant le fruit. 


 Pincement des poiriers : laissez cinq feuilles seulement 
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A 'Beurré Cloirgeau’ : mürit mi-novembre, 


À ‘Beurré précoce Morettini' : pour l'été. 


Ennemis et maladies : de nombreuses espèces 
de cochenilles sont susceptibles d'attaquer le poi- 
rier. Ces insectes enfoncent leur rostre dans les tis- 
sus de lo plonte et se nourrissent de la sève. Ils 
peuvent se développer en nombre et affaiblir le poi- 
rier de manière significotive. Les branches atto- 
quées se tachent, se fendent, puis à terme se des 
sèchent. Les cochenilles sont recouvertes d'une 
sorte de carapace creuse qui les protège efficace 
ment des insecticides. Les traitements à l'huile de 
paraffine sont efficaces, cor ils enrobent les coche- 
nilles d'une pellicule grosse qui les asphyxie. 

Le feu boctérien se propage pr les plaies de taille, 
mais aussi por les fleurs. Il entraîne le noircisse- 
ment des rameaux, des bouquets floraux et des 
pousses, qui semblent avoir été brûlés. Des porties 
atteintes s'écoule une sève jaunôtre qui vire au 
brun. Si vous constatez que l’une des branches du 
poirier se dessèche brutalement, coupez-la immé- 
diatement et brülez-lo. Surveillez l'arbre dans les 
jours et les semaines qui suivent et coupez toutes 
les bronches qui vous semblent atteintes. Si tout 
l'arbre est attaqué, abattez-e sans attendre et brü- 
lezle. Vous ne pourrez pas replonter de poirier, ni 
même d'arbre fruitier de la même famille à cet 
endroit. Désinfectez tous vos outils à l'alcool à brô- 
ler ou à l’eau de Javel. Certaines variétés comme 
“Passe-Crassane’ sont très sensibles au feu bacté- 
rien. Elles ont été interdites de commercialisation 
pour limiter la propagation de la bactérie. Il 
n'existe aucun remède curotif contre cette terrible 
maladie qui se transmet por les insectes, le vent, la 
pluie ou les greffons issus d'arbres contaminés. La 
bouillie bordelaise est le seul produit antibactérien 
utilisé ou jordin comme traitement préventif. 
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La tovelure est un champignon parasite qui pro- 
voque des taches noires sur la face inférieure des 
feuilles. S'il n'est pas troité à temps, le champi- 
gnon se propage sur les rameaux dont l'écorce 
édote, sur les fleurs et les jeunes fruits qui finissent 
por tomber. Luttez contre la tavelure en pulvérisont 
un fongicide de synthèse avant la chute des feuilles, 
puis avant le débourrement au printemps. Il est 
importont de ramosser et de brûler les feuilles 
mortes, pour limiter la prolifération de la maladie. 
L'oïdium, autre champignon parasite, recouvre les 
feuilles d'un feutrage gris-blanc. S'il n’est pas traité 
à temps, il s'étend aux rameaux. Pulvérisez du 
soufre dès l'apparition des premiers symptômes. 

La moniliose dessèche les bouquets floraux. Ce 
champignon hiverne dans les plaies, les chancres 
des rameaux et sur les fruits momifiés restés sur 
l'arbre ou tombés à terre. Traitez à la chute des 
feuilles et ou débourrement avec de la bouillie bor- 
delaise. Coupez les rameaux porteurs de chancres, 
ramossez les fruits momifiés et brülezes. 

Divers pucerons déforment les feuilles des poiriers, 
qui s'enroulent et se crispent. Leur présence attire 
les fourmis. Détruisez les œufs, qui passent l'hiver 
dans les crevosses de l'écorce, avec un traitement 
d'hiver. En cours de végétation, dès que la pré- 
sence de pucerons a été détectée, traitez avec un 
insecticide polyvalent à base de pyréthrinoïdes. 

Le corpocapse est un papillon qui pond ses œufs 
sur les feuilles et les jeunes fruits. Les larves se 
nourrissent de la chair des fruits immatures, qui 
arrêtent de se développer et tombent. La lutte bio- 
logique est efficace. La pose de pièges sexuels à 
base de phéromones permet de diminuer forte- 
ment la population de carpocapses. On peut aussi 


W Doyenné du Comice’ : la meilleure. 


LES 


Y ‘Général Leclerc’ : très productive. 


ensocher les fruits juste après l'édaircissage. Il faut 
compléter ces mesures por le ramassage des poires 
véreuses tombées à terre. 

Un autre papillon provoque des déformations des 
fruits et les rend véreux : il s'agit de la tordeuse 
orientale. La femelle pond d'abord sur les feuilles 
des pêchers qui se trouvent à proximité. Les lorves 
creusent des galeries dans les jeunes rameaux. 
Quand ceux<i s'aoûtent, leurs tissus deviennent 
plus durs et le papillon quitte alors le pêcher pour 
venir pondre sur les poiriers, au voisinage de l'œil. 
Posez des pièges sexuels à phéromones, qui leur- 
rent les mûles et les empêchent de se reproduire. 
Cette lutte peut être complétée par un traitement 
insecticide à base de deltaméthrine. 

Lo psylle du poirier est un insecte qui ressemble à 
une cochenille. Des colonies entières envahissent 
les jeunes pousses qui se crispent. Le miellat des 
insectes favorise le développement de lo fumagine. 
Le poirier est sensible aux carences du sol, surtout 
au manque de bore, qui entraîne des boursouflures 
de l'écorce et fait sécher les bouquets oraux. Une 
déficience en fer se troduit por le jaunissement des 
feuilles, qui sèchent et tombent avant lo saison. Lo 
chlorose ferrique est souvent due à un excès de cal- 
caire dans le sol, qui empêche la bonne assimila- 
tion du fer, ou à un sol mal drainé. On remédie à 
cette carence en arrosant l'arbre avec une solution 
à base de chélotes de fer (Séquestrène). La carence 
en magnésium se manifeste par une décoloration 
des feuilles entre les nervures, puis por lo formation 
de taches brunes autour de la nervure centrale. Un 
excès de potasse dans le sol rend le magnésium 
inossimiloble. On traite en enfouissant du sulfate de 
mognésie à l'aplomb de lo ramure. 


PL SON UE SO JD ET NAT À 


Y ‘Guyot’ : précoce, mais un peu fade. 


À ‘Comiesse de Paris’. 


A ‘Highland’ : mürit en octobre. 
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Poirier 


Poirier 


A ‘Jeanne d'Arc : idéale en palmette. 


À Soulevez la poire pour la détacher sans abimer l'arbre. 


À ‘louise Bonne d'Avranches’ : sucrée. 


A Enveloppez les poires à conserver dans du papier. 
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Comportement en pot : les puissantes racines du 
poirier greffé sur franc s'accommodent mol de la vie 
en conteneur. Seules les variétés naines, greffées sur 
des porte-greffe peu vigoureux, poussent de manière 
satisfaisante en pot. ‘Gorden Peor’, par exemple, ne 
dépasse pas 2 m et produit assez rapidement des 
fruits de gros calibre, ce qui est surprenont pour un 
arbre de cette taille. Leur qualité gustotive à maturité 
est bonne, la chair fondonte et sucrée. 

Espèces et variétés : par ordre de maturité : 
production en juillet, début août : ‘Beurré Gifford’, 
un arbre fertile, aux fruits de taille moyenne, déli- 
deux; ‘André Desportes’, une ancienne variété très 
fertile qui se cueille fin juillet; ‘Précoce de Trévoux!, 
une variété ancienne très productive; ‘Beurré pré- 
coce Morettini’, aux fruits jaunes colorés de rouge; 
‘Fondonte de Croncels', une variété ancienne, 
encore commercialisée por certaines pépinières 
spécialisées, très juteuse et très sucrée. 

Production en août-septembre : Beurré Hardy/, une 
voriété vigoureuse, fertile, à lo chair fondonte, elle 
résiste à la tovelure; ‘Bon Chrétien Williams’, aux 
fruits dorés, à lo choir blanche, fondonte, sucrée, à 
lo saveur musquée; ‘Docteur lules Guyot’, aux gros 
fruits ventrus jaune pôle, juteuse et parfumée; 
“Louise Bonne d'Avranches', fondonte et sucrée. 
Moturité en octobre et novembre : ‘Beurré 
Claïrgeau', une variété fertile, aux gros fruits juteux 
et sucrés: ‘Conférence’, à lo chair blanc rosé, fine 
et parfumée; ‘Doyenné du Comice’, aux gros fruits 
teintés de rouge, juteux, d'excellente qualité. 
Poires de garde : elles se récoltent juste avant le 
gel et terminent leur maturation dans le fruitier ou 


< Conservation : plongez le pédoncule dans de la cire. 


DU JARDIN 


A ‘Starkrimson' : résiste au feu bactérien. 


À ‘Pockham's Triumph! : se conserve bien. 


à la cove. ‘Le Lectier', une variété ancienne aux 
gros fruits parfumés que l'on consomme jusqu'en 
janvier; ‘Madame Baltet’, une très bonne variété 
tordive; ‘Doyenné d'Alençon’ se consomme de jan- 
vier à mors; ‘Comtesse de Paris’, à la chair blanche 
et sucrée, n'est mûre qu'à partir de fin novembre. 
Gitons le cos porticulier de lo ‘Posse-Crossone’, 
l'une de nos meilleures variétés de poires de table, 
dont la commercialisation des plonts, interdite par 
le ministère de l'Agriculture en raison de sa sensibi- 
lité au feu bactérien, est de nouveau autorisée. On 
trouve des fruits dans le commerce, qui proviennent 
d'anciennes plantations non contaminées. 

Porties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : avec 50 Kcol/100 g environ, 
lo poire reste un fruit peu calorique. Elle est riche 
en fibres, en vitamines B et C (5 mg/100 g), en 
provitamine À, en minéraux et en oligoéléments. 
Avec une bonne teneur en potassium, lo poire pos- 
sède des propriétés diurétiques. 

Utilisation : lo poire se déguste crue, seule ou 
avec d'autres fruits, avec du roquefort, en salade 
avec de la mûche ou de l'endive, et avec du jam- 
bon cru. Cuite ou pochée, elle se marie bien avec le 
chocolat noir ou le vin rouge sucré. On en fait des 
tortes, des dlofoutis, des glaces, des sorbets, des 
mousses ; on la distille aussi (Williamine). 
Conseil Truffaut : pour une meilleure fructifico- 
tion, plantez côte à côte deux variétés qui se polli 
niseront mutuellement, comme ‘Beurré Hardy’ et 
“Conférence” : ‘Doyenné du Comice’ et ‘Docteur 
Jules Guyot’ ; ‘Louise Bonne’ et ‘Comtesse de 
Paris’ ; ou ‘Williams’et ‘Jeanne d'Arc’. Plantez, au 
pied des poiriers, des plantes qui attirent les 
insectes butineurs (népéta, sauge, phacélie). 
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Résiste bien aux gelées tardives. 


Le fruit se conserve assez mal, 
le consommer encore ferme. 


Williams Du 15 août Tout le mois Très parfumée, cette variété 
(Bon Chrétien au 20 septembre | de septembre est meilleure en pâtisserie, 
Williams) au sirop ou en alcool. 


Po El vartèlés de froire d'automne 
NOM vaRt£TAL | Form |  Récorre | Consommarion | 


Beurré Hardy Du 5 au De mi-septembre |Excellent fruit, de gros calibre, 
à 20 septembre à la saveur très subtile. 
Il est idéal en demi-tige. 
Conférence De mi-septembre D'octobre à Résiste aux gelées tardives. 
à début octobre | début novembre | Convient à toutes les formes. 
Un fruit d’une grande finesse. 


Doyenné Du 10 au Tout le mois de | Une mise à fruit très longue. 
du Comice 30 octobre novembre Arbre vigoureux, taillez long. 
La meilleure des poires. 


Louise Bonne Du 20 août au | Du 15 septembre | Excellente poire de petite taille, 
d’Avranches 30 septembre à début octobre | Récoltez juste avant maturité. 
La forme de plein-vent est idéale, 


metlleures de ne d'hiver 


NOM VARIÉTAL NOTRE AVIS 


a automne, De ane | Variété adaptée au nord. 
avant le gel à mars et même | Convient aux petites formes. 
jusqu’en mai Fruit assez sucré. 
Comtesse Fin octobre, De novembre Chair juteuse, sucrée, 
de Paris avant le gel à janvier parfumée, fondante. 
Convient à toutes les formes. 


Courant octobre, | De fin décembre | Chair juteuse, aromatique, 
avant le gel à courant mars sucrée, très fruitée. 
Résiste bien aux maladies. 
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Poirier 


Pois 


Ms or © D 


À Petits pois nains ‘Douce Provence’ : hôtif et rustique. 


À Petits pois en fleurs. 
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V Pois palissés sur un filet. 


LÉGUME GRAINE 

Cette annuelle buissonnante ou grimpante, aux 
tiges herbacées creuses, atteint de 50 cm à 3 m. 
Famille : Fabocées (Légumineuses). 

Origine : Europe méridionale, Moyen-Orient. 
Feuilles : de 5 à 8 cm de long, composées de 
petites folioles arrondies groupées par quotre ou 
six et terminées par une vrille. 

Floraïson : en été, des fleurs de 2 cm de dio- 
mètre, papilionacées, blanches à l'étendard rose. 
Exposition : chaude et ensoleillée. 

Sol : riche, bien drainé et bien ameubli, assez 
consistant et humifère. Évitez les terres trop sèches. 
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Fertilisation : prévoyez une fumure de fond 
avant lo mise en culture. Paillez le pied avec des 
déchets de tontes afin de garder la froîcheur du sol. 
Faites un apport d'engrais liquide lorsque les 
jeunes plants atteignent 20 cm de hout. 
Entretien : arrosez régulièrement. Installez des 
fagots près des pois grimpants pour que les 
branches s'y enroulent et grimpent. Binez, sorclez. 
Taille : on peut pincer les pois précoces au-dessus 
du cinquième bouquet de fleurs, les pois tardifs au- 
dessus du septième ou du huitième. 
Multiplication : semis en ploce, de février à avril 
pour les variétés à grains ronds et de mars à juin 
pour les pois à grains ridés, en espaçant chaque 
semence de 5 ou 6 cm, ou semis en poquets de 
trois graines, distants de 50 cm pour les pois nains 
et de 60 cm pour les pois à rames. 

Récolte et conservation : les pois se récoltent 
entre trois et quatre mois après le semis lorsque les 
gousses sont bien formées. On peut les congeler. 
Ennemis et maladies : pucerons. La pourriture 
grise fait dépérir les plantes. La bruche du pois 
pond dans le grain qui devient inconsommoble. 
Comportement en pot : culture sons intérêt. 
Espèces et variétés : pois nain, à groin rond : 
“Petit Provençal’, tendre et très productif; ‘Orion', 
résiste aux maladies. Pois à rame, à grain rond : 
“Express Alaska’, sucré, très productif; ‘Roi des 
conserves’, longues cosses fines, bien sucré. Pois 
noin, à grain ridé : ‘Merveille de Kelvédon', précoce, 
très sucré. Pois à rame, à grain ridé : ‘Téléphone à 
rames’, demi-précoce, très longue gousse. 

Parties utilisables : les groines. 

Valeur nutritive : 80 Kcal/100 g pour les pois 
frais. Ils sont riches en vitamines B, C et E, en 
fibres, en potassium et apportent des protéines. 
Utilisation : on consomme les petits pois cuits 
avec d'autres légumes en jordinière ou dans un 
bouillon d'herbes aromatiques et de petits oignons 
blancs. ls se conservent en bocaux ou congelés. 
Conseil Truffaut : le fait de laisser mürir long- 
temps les gousses sur place diminue l'importance 
de la récolte. Il faut donc récolter les petits pois au 
fur et à mesure de l'évolution des gousses. 


Plantation dossique de petits pois à rames. 
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POIS ASPERGE 


Tétragonolobus purpureus 


Cicer arietinum 


e POIS CHICHE 


= 


LÉGUME FRUIT 

Cette annuelle herbacée, à port étalé, de 20 à 
40 cm de haut, offre une floraison décorative. 
Synonymes : lotier cultivé, lotier rouge, pois 
café, pois carré, pois à quatre ailes, pois sucré. 
Famille : Fabacées (Légumineuses). 

Origine : sud de l'Europe, Sicile, Afrique du Nord. 
Feuilles : de 5 à 6 cm de long, découpées en trois 
folioles ovales, d'un beau vert tendre. 

Hloraison : de juin à août, rouge à œil noir. 
Exposition : une situation chaude et ensoleillée. 
Sol : riche et léger, profond, humifère, frais. 
Fertilisation : faites un apport de matière orgo- 
nique avant la culture, surtout en terrain pauvre. 
Entretien : arrosage régulier, binage, sorclage. 
Taille : pincez les tiges trop longues. 
Multiplication : semis en ploce en avrl-moi, à 
2 cm de profondeur, édoircissage à 25 cm quand 
les plants atteignent 5 cm. Le semis en poquet est 
égolement utilisé, un seul plant est conservé. 
Récolte et conservation : deux mois après le 
semis, dès que les gousses atteignent de 3 à 4 cm 
de long, mais avant que les graines ne soient for- 
mées. La récolte se prolonge trois semaines. 
Ennemis et maladies : limaces et escargots. 
Comportement en pot : culture sans intérêt. 
Espèces et variétés : l'espèce type seulement. 
Parties utilisables : les fruits (gousses). 
Valeur nutritive : 60 Kcol/100 g. Le pois 
osperge contient des glucides lents, des vitamines 
Bet (, du fer, du magnésium et des fibres. 
Utilisation : cuit à lo vapeur ou à l'eau, en le lais- 
sant légèrement croquant. 1! remplace les haricots 
verts ou les pois mangetout avec les viandes, les 
voloilles. On peut l‘utiliser dans les soupes avec 
d'autres légumes. Il a le goût d'asperge. 

Conseil Truffaut : c'est surtout un légume onex: 
dotique, mais lo plante est très décorative por so 
floraison et peut être utilisée en bordure dons les 
massifs d'été. Le pois asperge ne doit pas manquer 
d'eou, sinon ses gousses deviennent filandreuses. 


BIENS 
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LÉGUME GRAINE 

Cette annuelle herbacée forme une touffe 
buissonnante ou retombante de 60 cm de haut. 
Synonymes : pois d'Égypte, pois de Malaga, tête 
de bélier, pois bécu, pois brebis, café français. 
Famille : Fobacées (Légumineuses). 

Origine : Asie centrale, Afrique du Nord. 
Feuilles : de 8 à 15 cm de long, composées de 
sept à quinze paires de folioles ovales, dentées. 
Floraïison : en juin-uillet, les leurs sont blanches, 
roses où pourpres, situées à l'aisselle des feuilles. 
Les fruits (gousses) contiennent deux graines. 
Exposition : une situation chaude et ensoleillée. 
Sol : superficiel, sec, voire caillouteux. 
Fertilisation : un engrais liquide organique 
lorsque les plantes atteignent 10 cm de haut. 
Entretien : binoge, sarclage, buttage. 

Taille : supprimez les feuilles abimées. 
Multiplication : semis en place de février à fin 
avi, à 3 cm de profondeur, édaircissage à 25 cm. 
Récolte et conservation : entre cing et six mois 
après le semis, arrachez les plantes lorsque les 
gousses sont sèches. Laissez ressuyer les pieds sur 
le sol. Placez les plants tête en bas dans une cave 
et secouezdes pour recueillir les graines. 

Ennemis et maladies : bruche du pois. 
Comportement en pot : culture sons intérêt. 
Espèces et variétés : ‘Garbonzo’, à gros grains; 
“Kabuli Black’, à gros grains noirs. 

Parties utilisables : les graines. 

Valeur nutritive : 920 Kcal/100 g (grain sec). 
Le pois chiche est très riche en protéines, en glu- 
ädes et en fer. Il contient des vitamines B et C. 
Utilisation : comme légume cuit à l'eau, en purée 
avec de l'huile d'olive. 1! fait partie des légumes ser- 
vis avec le couscous. On peut en faire de lo farine. 
Tonréfié, il a servi de succédoné ou café. 

Conseil Truffaut : un buttage des touffes sur 
environ 10 cm de haut ougmentero lo production. 


Le pois chiche demande chaleur et grand soleil. b- 


PL L'IAMMNRMENSIS AD LE MAT HA 


À Le pois asperge produit des gousses carrées. 


r Sie 


à La très étonnante floraison du pois osperge. 
PEN ER TELE 
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Pois chiche 


Pois mangetout 


À Le poivre noir est le fruit d’une liane tropicale. 
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POIS MANGETOUT 
Pisum sativum 


LÉGUME FRUIT 

Cette annuelle volubile, à tiges grêles, s'accroche 
por des vrilles. Elle atteint 1,50 m de haut. 
Synonyme : pois gourmand. 

Famille : Fobacées (Légumineuses). 

Origine : Europe méridionale, Proche-Orient. 
Feuilles : de 6 à 10 cm de long, composées de 
deux ou trois paires de folioles arrondies, terminées 
por une vrille. Elles sont vert très pôle. 

Floraïson : de juin à septembre apparaissent des 
fleurs papilionacées, blanches à l'étendard rose. 
Exposition : chaude et ensoleillée. 

Sol : souple, riche, bien drainé, restant frais. 
Fertilisation : apportez un fertilisant organique 
avant la culture. Un engrais « coup de fouet » est 
conseillé lorsque les plants atteignent 20 cm de haut. 
Entretien : il est indispensable de les romer. 
Taille : éliminez les pousses mal placées. 
Multiplication : semis en place en octobre et 
novembre dans les régions au dimat doux, de février à 
avr, ailleurs. Édairissage à 50 cm. 

Récolte et conservation : en avril-mai dans le 
Midi, de mai à juillet ailleurs, cweillez les pois gour- 
monds avant la formation des grains. 

Ennemis et maladies : fusoriose, pourriture du 
collet, mildiou, oïdium, anthracnose du pois, rouille 
du pois, thrips du pois, bruche, pyrale, sitone. 
Comportement en pot : culture à éviter. 
Espèces et variétés : ‘Corne de Bélier’, tendre, 
sucré ; ‘Carouby de Maussane’, demi-nain, tardif, 
un des meilleurs ; ‘Normand’, à cosses très claires. 
Parties utilisables : les jeunes gousses. 
Valeur nutritive : 45 Kcal/100 g. Le pois gour- 
mond constitue un apport de fibres intéressant. 
Utilisation : cuit à l’eou ou à la vapeur. Les tout 
jeunes pois gourmands peuvent être éventuelle- 
ment consommés crus dans les salades mélangées. 
Conseil Truffaut : ne laissez surtout pos le pois 
gourmand manquer d'eau, il durcirait. 


< Le poivre rose est le fruit d'un grand arbre omemental. 
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POIVRE 
Piper nigrum 


M Xe 


ÉPICE EXOTIQUE (FRUIT) 

Cette liane persistante atteint 4 m de haut. 
Synonymes : poivre noir, poivre blanc, poivre vert. 
Famille : Pipéracées. 

Origine : sud de l'Inde, Sri Lanka. 

Feuilles : de 8 à 12 cm de long, altemes, en 
forme de cœur, avec des nervures parallèles bien 
marquées. Elles sont épaisses, coriaces, vert foncé. 
Floraïson : des petites fleurs blanches, groupées 
en épis de 5 à 12 cm de long apparaissent en été. 
Exposition : chaude (minimum 15 °C), lumi- 
neuse, mais à l'abri des rayons directs du soleil. 
Sol : humifère, frais, drainé, profond. 
Fertilisation : un apport de matière organique à 
la plantotion. Un engrais liquide « plantes vertes » 
tous les quinze jours pour les poivriers en pot. 
Entretien : c'est une lione qu'il faut tuteurer. 
Taille : robottez de la moitié de leur longueur, au- 
dessus d'une feuille, les pousses qui ont fructifié. 
Multiplication : semis en mars dons une terrine 
chauffée (24 °C). Bouturage à choud en été. 
Récolte et conservation : les baies immatures 
donnent le poivre vert. Cueillies entières à maturité 
(couleur rouge) puis mises à sécher, elles donnent 
le poivre noir. Décortiquées et blanchies au soleil, 
elles produisent le poivre blanc. 

Ennemis et maladies : oltise, otiorhynque, 
pourriture des racines, cochenilles. 
Comportement en pot : excellent, dans un bac 
de 20 cm minimum contenant un terreau allégé 
d'un peu de sable. Tuteurez la plante. 

Espèces et variétés : près de 1 000 espèces de 
poivriers sont recensées. Le cubeb (Piper cubeba), 
poivre noir à pédoncule, et le poivre long (P. lon- 
gum), au goût moins fort, sont très cultivés. 
Parties utilisables : le fruit entier, séché. 
Propriétés : stimulant, hémostatique, digestif. 
Utilisation : pour relever tous les plats cuisinés. 
Conseil Truffaut : en pot, à la maison, vaporisez 
quotidiennement le poivrier, qui apprécie une 
ambiance très moite. || réussit mieux en serre. 
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POIVRE ROSE 
Schinus molle 


ÉPICE MÉDITERRANÉENNE (FRUIT) 
Ce bel arbre au port semi-retombant peut 
atteindre 20 m de haut dans le Midi. 
Synonymes : poivrier d'Amérique, faux poivrier. 
Famille : Anacardiocées. 

Origine : Amérique centrale et du Sud. 

Feuilles : de 10 à 30 cm de long, persistantes, 
composées de nombreuses folioles étroites, dentées. 
Foraïson : des panicules de petites fleurs blanc 
crème s'épanouissent de janvier à juillet. 
Exposition : hors gel, en plein soleil. 

Sol : pos trop riche, léger, sableux, humifère. 
Fertilisation : un apport d'engrois pour arbres 
fruitiers une fois par an au début de l'automne. 
Entretien : tuteurez les jeunes sujets. 

Taille : oérez lo ramure, supprimez le bois mort. 
Multiplication : semis ou printemps, en mini- 
serre, à chaud (20 °C). Boutures demi-aoûtées. 
Récolte et conservation : les fruits sont cueillis 
dès qu'ils se porent de leur belle couleur rose, 
signe de maturité. On peut les faire sécher ou les 
conserver dans de la saumure. 

Ennemis et maladies : cochenilles, acariens. 
Comportement en pot : culture possible dans un 
bac de 30 cm et plus, mais la fructificotion est rare. 
Espèces et variétés : Schinus terebinthifolius est 
une espèce très proche mais dont les fruits peuvent 
iriter la peau lorsqu'on les manipule. 

Parties utilisables : les baies. 

Propriétés : légèrement tonique, apéritif. 
Consommé en grande quantité, le poivre rose a 
tendance à irriter les muqueuses. 

Utilisation : on l'utilise en cuisine pour rehausser 
le goût de certaines viandes ou poissons. Il a une 
soveur moins brûlante que le poivre véritable, mais 
un arôme similaire dégagé aussi par les feuilles. 
Conseil Truffaut : en bac, orrosez tous les quinze 
jours et vaporisez régulièrement le feuillage pour 
ne pos qu'il jaunisse. Sortez la plante dons le jor- 
din de fin avril à mi-octobre en l'exposont dans un 
endroit bien ensoleillé et abrité des vents forts. 


CES 


POIVRON 
Capsicum annuum 


LÉGUME FRUTI 

Cette annuelle, cousine du piment, mais aux 
fruits à la saveur douce, atteint 80 cm de haut. 
Synonymes : piment doux, corne. 

Famille : Solanacées. 

Origine : Amérique centrale. 

Feuilles : de 6 à 10 cm de long, ovales, terminées 
en pointe, de couleur vert foncé. 

Horaison : des petites fleurs verdôtres, oxllaires. 
Exposition : chaude et ensoleillée, non ventée. 
Sol : profond, meuble, riche, frais, bien drainé. 
Fertilisation : incorporez de la matière orgo- 
nique bien décomposée dans le trou de plantation. 
Un mois plus tard, donnez un engrais « tomates ». 
Entretien : maintenez le sol humide. Tuteurez 
pour fovoriser la fructification. 

Taille : conservez une dizaine de fruits par pied. 
Supprimez ensuite les bouquets floraux. 
Multiplication : semis à choud (20 °C) en 
février-mars dans la maison. Repiquage en godets, 
plantation en place dès que le gel est écarté. 
Récolte et conservation : cueillez dès que le 
fruit est bien formé, vert ou coloré. 

Ennemis et maladies : acoriens, virus de la 
mosaïque du tabac, pucerons, taches foliaires. 
Comportement en pot : correct dans un conte- 
nant de 20 cm et plus en maintenant le terreou 
humide. Fertilisez tous les quinze jours. 

Espèces et variétés : ‘Golden Belle’, précoce, à 
fruits jaunes; ‘Clio’, à fruits rouges; ‘Conopé’ 
convient bien aux climats un peu froids; ‘Ludo F1, 
très productif, résistant aux virus, vert ou rouge. 
Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 20 Kcal/100 g. Le poivron est 
très riche en vitamine C, en fibres, en magnésium. 
Utilisation : on peut le consommer cru en salode 
ou cuit comme légume, farci, en omelette, ou dans 
une ratotouille. || est plus digeste lorsqu'on le pèle. 
Conseil Truffaut : au nord de la Loire, le poivron 
donne de meilleurs résultats s'il est cultivé entière- 
ment sous abri. Paillez le pied avec du fumier. 
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À Le poivron ‘Petit Marseillais’ jounit à maturité. 


À Le poivron ‘Merit F1! est plutôt cueilli vert, 


Chlée gourmande 
c 


Le poivre est certainement l'épice la 
plus utilisée en France, et à juste 
titre cor son arôme fait merveille 
dans tous les plais. Le poivre noir est 
cueilli à maturité, rouge. On laisse 
sécher la peau qui devient brune. Le poivre 
blanc est le même, déborrassé de son enve- 
loppe extérieure. Il est utilisé de préférence 
avec les plats de poisson, les viandes et, pour 
rester invisible, avec les légumes blancs. Le 
poivre vert est encore le même, cueilli ovont 
maturité, vendu frais ou saumuré. Le poivre 
rose usurpe son nom, c'est une baie. On 


trouve aussi le poivre 
long, à queue, dit « 
de Sichuan ». nent Font 
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Le polygala petit-buis favorise la sécrétion lactée. 
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Polygala amara 


bre 


PLANTE OFFICINALE 

Cette vivace de 15 à 30 cm de haut, à port érigé, 
forme des touffes assez compactes. 
Synonymes : polygala amer, herbe au lait. 
Famille : Polygolocées. 

Origine : marais, tourbières, prairies d'Europe. 
Feuilles : de 0,5 cm de long, linéaires ou ovales, 
elles se développent sur des tiges grêles. 
Floraison : bleue ou mauve, d'avril à juillet. 
Exposition : fraîche et ensoleillée 

Sol : riche, humifère et bien drainé. 
Fertilisation : faites un copieux apport de 
motière organique lors de lo plantation. 
Entretien : orrosage, ombrage par temps chaud, 
protection hivernale à partir de -10 °C 

Taille : supprimez les tiges envohissantes. 
Multiplication : semis en pot en automne, hiver- 
nage sous cloche. Bouturage herbacé en juin. 
Récolte et conservation : les sommités florales 
sont coupées dès qu'elles sont développées. Les 
jeunes feuilles et les racines sont récoltées ou fur 
et à mesure des besoins. 

Ennemis et maladies : aleurodes sous abri. 
Comportement en pot : culture sons intérêt 
Espèces et variétés : le polygalo commun 
(P. vulgaris) et le polygolo petit-buis (P. chamae- 
buxus) sont dotés de propriétés similaires. 
Parties utilisables : les sommités fleuries chez 
P. vulgaris ; les racines et les jeunes feuilles chez 
P. amoro et P. chomaebuxus. P. thegzans est utilisé 
comme succédané du thé en Indonésie 
Propriétés : expectorant, diurétique, fortifiont, 
stomachique, le polygala renferme des saponines. 
Galactogène, il favorise la sécrétion lactée. 
Utilisation : on peut l'ajouter comme condiment 
à diverses salades ou pour renforcer le thé vert. 
Décoction de feuilles et de racines (40 g/l). 
Conseil Truffaut : les polygolos, à la Horaison 
très décorative, font de bonnes plontes de rocaille. 


Les jeunes frondes de polypode sont comestibles. 
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POLYPODE 
Polypodium vulgare 


LE AS 


PLANTE OFFICINALE (RACINE) 

Cette fougère persistante atteint 30 cm de haut. 
Famille : Polypodiocées. 

Origine : régions montagneuses d'Europe du Nord. 
Feuilles : les frondes, de 20 à 40 cm de long, sont 
fines, coriaces, lancéolées, oblongues et pennées. 
Horaison : les fougères ne fleurissent pas. 
Exposition : une situation ombragée, fraîche. 
Sol : humifère, riche, bien drainé, frais. 
Fertilisation : faites un bon apport de terreau et 
de matière organique au moment de la plantation 
Entretien : paillez la touffe par temps froid. 
Taille : supprimez les frondes desséchées. 
Multiplication : la division de touffe au prin- 
temps est le plus protique. Le semis est délicat. 
Récolte et conservation : coupez les rondes à 
peine déroulées, arrachez les racines en automne. 
Ennemis et maladies : rien de grove à signaler 
Comportement en pot : sans problème dans un 
contenant lorge et peu profond, à l'ombre. 
Espèces et variétés : seul P vulgare est comes- 
tible. ‘Comubiense’, ou feuillage découpé, et ‘John 
Taylor’, à l'aspect de mousse, sont décoratifs. 
Parties utilisables : les frondes, les racines. 
Propriétés : expectorant, laxatif, le polypode est 
efficace contre les bronchites et l'embarras du foie. 
Utilisation : les toutes jeunes frondes sont blan- 
chies et mangées avec une béarnaise. La décoction 
de racine (30 g/l) est mélangée à 10 g de 
réglisse, 5 g d'angélique et trois cuillerées de miel 
Conseil Truffaut : certains polypodes tropicaux 
font d'excellentes fougères d'intérieur, résistantes. 


POMELO 
Citrus x paradisi 


FRUIT MÉDITERRANÉEN 
Cet arbuste de 3 m de haut est souvent confondu 
avec le pamplemousse (Citrus grandis). 


GOURMAND 


Synonymes : shoddock, pamplemousse. 
Famille : Rutocées. 

Origine : horticole, il s’agit d'un hybride entre un 
pamplemousse et un oranger. 

Feuilles : persistntes, de 10 cm de long, 
coriaces, ovales, vert doir, elles sont souvent légè- 
rement pliées ou niveau de la nervure centrale. 
Foraïson : les fleurs blonches sont moins porfu- 
mées, mois plus grandes que celles de l'oranger. 
Exposition : chaude (hors gel) et ensoleillée. 
Sol : profond, léger, frois et bien drainé. 
Fertilisation : de mars à octobre, faites un 
apport régulier d'engrais « agrumes », surtout pour 
les sujets cultivés en pot. 

Entretien : mointenez le sol propre autour de lo 
plante. Protégez du gel ou hivernez sous abri. 
Toille : supprimez les bronches mortes et obi- 
mées. Raccourcissez les jeunes rameaux en février. 
Multiplication : les variétés fruitières sont gret- 
fées en fente. Le semis donne des plantes qui ne 
fructifient pos ou portent des fruits de piètre qualité. 
Récolte et conservation : cueillez les pomelos 
lorsqu'ils sont colorés et se détachent facilement 
Ennemis et maladies : qu'il soit cultivé en plein 
air ou sous abri, le pomelo se montre très sensible 
aux ottaques de cochenilles. Pucerons sur les 
jeunes pousses, escargots, araignées rouges, 
thrips, anthracnose sont moins fréquents. 
Comportement en pot : excellent dans un bac 
d'au moins 30 cm de côté. Utilisez un terreau spé- 
dial agrumes, enrichi de 20% de fertilisant orgo- 
nique à base de fumiers et d'algues. 

Espèces et variétés : il existe deux types de 
pomelo : l'un à pulpe blanche comme “Marsh seed- 
less’, le plus cultivé, l'autre à pulpe rose comme 
Pink Marsh’, ‘Thompson’, ‘Star Ruby’ ou “Sunrise”. 
On trouve parfois le tangelo, un hybride de mon- 
darine ou de tangerine avec un pomelo. 

Parties utilisables : le fruit épluché. 

Valeur nutritive : 42 Kcal/100 g. Le pomelo est 
très riche en vitamine C et B1. C'est un divrétique 
puissant. |! stimule l'appétit et active la digestion. 
Utilisation : comme fruit frais ou en jus. 
Conseil Truffaut : ne considérez pos le pomelo 
comme une plante d'intérieur. Il a besoin d'une 
certaine froîcheur en hiver (entre 7 et 13 °C). 


LES 


POMME CANNELLE 
Annona squamosa 


FRUIT EXOTIQUE 
Cet arbre à croissance rapide atteint 5 m. Sous 
nos latitudes, il faut le cultiver en serre chaude. 
Synonymes : cachimon, annone, pomme douce, 
pomme écailleuse, chérimole. 

Famille : Annonocées. 

Origine : Caraïbes, Amérique tropicale. 

Feuilles : coduques, de 8 à 12 cm de long, 
oblongues, glabres et légèrement coriaces. 
Floraison : des fleurs jaune verdôtre, de 2 à 3 cm 
de diamètre, s'épanouissent dans le courant de mai. 


Pomme cannelle 


"4 
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Exposition : chaude (minimum 15 °C), en plein Tout le monde le désigne encore sous 
soleil, à l'abri des vents forts. le nom de pamplemousse, mais le 
Sol : léger, fertile, sablonneux. pomelo en est une forme évoluée. 
Fertilisation : apportez un engrais universel D'ailleurs, rares sont ceux qui peu- 
choque année après la récolte. vent encore apprécier la saveur bien 
Entretien : orrosez por temps se, décroûtez le sol plus acide et amère du pamplemousse. Le 


et nettoyez bien au pied des jeunes arbres. pomelo est ultra juteux, excellent du point de 
Taille : supprimez le bois mort, aérez lo romure vue santé et diététique. La chair rose ou rouge 
sur les arbres adultes, après la récolte. des ‘Pink Ruby/, très douce, se marie divine- 
Multiplication : semis à chaud (22 °C), au prin- eo avec des crevettes roses en salade, de la 
temps, à roison d'une graine por godet. chair de crabe ou des endives. Je le consomme 


Récolte et conservation : lorsque le fruit tout smploment tranché en doux, soupoudré de 


3 sucre semoule, et caramélisé une ou deux 
devient souple au toucher. La pomme cannelle se 


raie ! minutes sous le grill 
conserve au frais environ une semaine. se 
du four à pleine 


Ennemis et maladies : acariens en sem. puissone. nant PRE 
Comportement en pot : l'orbuste se développe 
bien dans un bac, mais ils ne fructifie pos. 
Espèces et variétés : ‘African Pride’, une forme 
noine : ‘Pink's mammoth', à fruits énormes ; 
Annona cherimola est aussi très cultivée. 

Parties utilisables : le fruit sons la peu. 
Valeur nutritive : 70 Kcol/100 g. L'annone est 
riche en vitamines B et C et en phosphore. 
Utilisation : comme fruit frais, en jus. 

Conseil Truffaut : les graines concassées, macé- 
rées dons l'eau, ont des propriétés insecticides. 


F# POMME D’OR voir Orange. 


La pomme cannelle est un fruit à lo chair onctueuse. b> 
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Pomme de terre 


À Lo fleur de pomme de terre : une Solanacée typique. 


eZ go urmande 


On consomme la pomme de terre en 
France depuis le xwr siècle. Aliment sain 
et bon marché, ce légume s'adapte à 
4 des recettes aussi bien populaires que 

roffinées. En ce qui concerne la purée, 
optez pour la ‘Bintje’, à cuire à l'eau dans sa 
peau ou à la vapeur, épluchée. Passez-lo à la 
moulinette, jamais au mixer ! Ajoutez en 
parts égales : beurre, crème épaisse et lait 
chaud, poivre blanc du moulin et sel. La 
“Ratte’, ou la ‘Charlotte’ nouvelle, juste grat- 
tée, sera cuite entière à la cocotte dans du 
beurre mousseux. Pour les salades, utilisez la 
“Roseval’, pelée et coupée à chaud, juste arro- 
sée de vin blanc 
avant d'y ajouter 
Ja vinaigrette. 


/ 
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POMME DE TERRE 


Sola num tu berosu m 


E 
Le 


LÉGUME TIGE (TUBERCULE) 

Cette plante vivace, dont la tige souterraine 
produit des tubercules, est un des légumes 
les plus consommés en Europe. 

Synonymes : patate, morelle, parmentière. 
Famille : Solanocées. 

Origine : Amérique du Sud (les Andes), mais 
lo plante o subi de nombreuses améliorations. 
Feuilles : de 20 à 30 cm de long, elles sont 
composées de trois à cinq folioles oblongues. 
La plante forme une touffe de 50 cm de haut 
Floraison : selon les variétés, les fleurs sont 
blanches, mouves ou même violettes. 
Exposition : une situation ensoleillée, en évi- 
tant les endroits trop chauds. 

Sol : les pommes de terre aiment les sols 
soblonneux contenant beaucoup d’humus. Une 
bonne terre de jardin, riche, profonde, bien 
drainée mais restant froîche est idéale, avec un 
pH de 6 à 7. En terre calcaire, les pommes de 
terre seront plus sensibles aux maladies. Si la 
terre de votre jordin est lourde et orgileuse, un 
opport de fumier pailleux à l'automne devrait 
l'olléger. Les variétés hôtives demandent une 
terre très légère pour bien produire. 


JARDIN 


Fertilisation : les pommes de terre étant 
ossez gourmandes, faites un apport de matière 
organique avont la plantation. Un fertilisant à 
bose de fumier et d'algues est idéal. Pendont 
la culture, un engrais riche en potasse est bien: 
venu. Les pommes de terre sont les seuls 
légumes à tolérer une fumure froîche 
Entretien : buttez les plonts, dès que les tiges 
atteignent 15 cm de haut, pour éviter que les 
tubercules situés près de la surface ne restent 
verts, donc inconsommables. Recommencez 
l'opération un mois plus tard en rehoussont la 
butte de 3 à 5 om. Il est possible de pailler les 
voriétés hôtives avec un film plastique, ce qui 
évite le buttage. Les pommes de terre sont 
gourmandes en eau. Par temps sec, arrosez-les 
tous les dix jours, à raison de 15 | d’eau/mf. Si 
vous plontez des pommes de terre assez tôf, 
méfiez-vous des gelées. Protégez la culture à 
l'aide d'un tunnel plastique. Dans les régions 
souvent sujettes à des gelées tardives, il est 
recommandé d'attendre les derniers froids 
avont de planter. Traitez de façon systématique 
contre le mildiou et les doryphores. Il existe des 
produits spécifiques dans le commerce. 

Taille : coupez les pousses envohies par les 
doryphores et brûlez-les. 

Multiplication : plontation de tubercules dès 
que tout risque de gel sévère est écarté et que 
le sol est suffisamment réchouffé. Creusez des 
sillons de 10 à 15 cm de profondeur. Espacez 
les pommes de terre hôtives d'environ 30 cm, 
les variétés tardives de 40 cm. Les rongs seront 
distants de 50 cm. Dans les régions froides, 
posez un voile de forçage sur lo culture, en 
attendant la germination. Utilisez toujours des 
plants sélectionnés afin d'être certain de ne pas 
propager de maladies groves. Ils doivent être 
accompagnés d'une étiquette portant la men- 
tion « plants certifiés ». Les plants non germés 
vendus en sacs ou en cartons doivent être stoc- 
kés en cave, entre 5 et 7 °C pendont quatre à 
cinq semaines, afin qu'ils développent leurs 
germes. Les plants germés sont présentés en 
doyettes fermées, les plants germés dressés, 
dons des clayettes ouvertes. Ces derniers offrent 


GOURMAND 


l'avantage d'une sélection manuelle. Ils sont 
disposés en une seule couche, les germes diri- 
gés vers le haut. D'une qualité parfaite, ils vous 
garantissent une grande régularité de germing- 
tion, un démarrage plus rapide et une récolte 
plus précoce d'environ quinze jours ovec un ren- 
dement généralement plus élevé. 

Récolte et conservation : les pommes de 
terre sont arrachées environ deux à trois mois 
après la plantation pour les variétés précoces et 
quatre à cinq mois pour les autres. La plupart 
des pommes de terre sont bonnes à récolter 
juste avant la floraison. Laissez le plus long- 
temps possible en terre les variétés que vous 
souhaitez garder durant l'hiver. Récoltez les 
pommes de terre par temps sec, en les laissont 
ressuyer quelques heures sur le sol. Celles des- 
tinées à être conservées seront placées dans 
une cove à l'abri du gel et de la lumière, dans 
un endroit sec. La température idéale est de 
4 °C. Au-dessus de 8 ©, les tubercules vont 
commencer à germer. Dans de bonnes condi- 
tions, vous pouvez les conserver pendant plus 
de six mois. À partir de janvier, surveillez-les. Si 
elles commencent à germer, retirez les germes 
à la moin ou utilisez un produit antigerminatif. 
Ennemis et maladies : même si les nou- 
velles variétés de pommes de terre sont moins 
sensibles aux maladies, elles font assez sou- 
vent l'objet d'attaques diverses. Le mildiou pro- 
voque des taches jaunâtres puis brunes sur les 
feuilles. L'ensemble du feuillage noircit et pour- 
tit. Les tubercules sont facilement envohis por 
des bactéries et pourrissent ensuite. Un troite- 
ment à la bouillie bordelaise, dès les premiers 
signes, permet d‘endiguer lo prolifération de la 
maladie. Certaines variétés sont résistantes au 
mildiou. En cas de forte attaque, rabattez les 
plants au ras du sol. Le mildiou apporaît géné- 
ralement par temps chaud et humide. 

La gale commune est une maladie courante qui 
provoque des fissures sur les tubercules. Deux 
autres formes de gales, la gale verruqueuse et 
la gale poudreuse, sont assez communes. 
Toutes rendent les tubercules impropres à lo 
consommation. 
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Plusieurs viroses peuvent offecter les pommes 
de terre. Elles se traduisent par des symptômes 
variés : rabougrissement des feuilles, décolora- 
tion du feuillage, taches en mosaïque, etc. 

Les limaces rongent les tubercules poussant 
près du sol. On peut limiter leurs dégôts en sau- 
poudront le sol avec des granulés à base de 
Métaldéhyde ou de Mercaptodiméthur. 

Des pucerons envahissent parfois la surface 
inférieure des feuilles. Ils sont à l'origine de la 
transmission de nombreux virus. 

Les larves de doryphore dévorent le feuillage, 
sauf les nervures, et provoquent des dégâts 
importants. Ramassez les adultes et les lorves, 
très visibles, pour endiguer les attaques. 

Les nématodes dorés attaquent les racines, qui 
forment des petits kystes. La végétation est 
ralentie, les plantes létrissent et meurent. 
Comportement en pot : lo pomme de terre 
ne se prête pas à la culture en pot. 

Espèces et variétés : environ 120 variétés 
sont répertoriées ou catalogue officiel des 
variétés de pommes de terre, mais les trente le 
plus cultivées représentent 90 % de lo produc- 
tion nationale. Les variétés diffèrent por leur 
toille, leur forme, leur précocité mois égale- 
ment par la qualité de leur chair, qui peut être 
ferme ou farineuse. Les variétés à chair rose 
comptent parmi les plus sovoureuses, mais 
elles sont généralement moins productives que 
celles à chair jaune. On trouve dans le com- 
merce de vieilles variétés à chair violet foncé : 
presque noires, comme ‘Vitelotte noire’, elles 
sont cultivées à titre de curiosité. 

Pommes de terre hâtives (récolte après 70 à 
110 jours de culture) : Belle de Fontenay", très 
précoce, à l'excellente qualité gustative, idéale 
frite et à la vapeur : ‘Amandine’, très précoce, 
aux tubercules réguliers à chair ferme ; 
“Sirtema’, à gros rendement, convient plus por- 
ticulièrement aux sols argilo-calcaire ; ‘Ostara’ 
se récolte dès le mois de juin et peut se conser- 
ver jusqu'au début de l'hiver ; ‘Vanessa’, très 
précoce, offre une choir cireuse après cuisson ; 


Le doryphore est un ravageur spécifique, dévastateur. > 
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À ‘BF 15° : à consommer en primeur. 


“Florette’, très productive, avec des tubercules 
d’une excellente qualité : ‘Arran Pilot’, très pré- 
coce et résistante à la sécheresse. C'est une 
variété productive, facile à cultiver, d'une bonne 
qualité gustotive ; ‘Apollo’, très productive : on 
peut, en la plantont très tôt, envisager deux 
récoltes ; ‘Monon', au fort rendement, résiste 
ou mildiou et se comporte bien à la cuisson ; 
“Rosabelle’, à l'excellente qualité gustative, est 
la seule variété primeur parmi les pommes de 
terre à chair rose. 

Variétés de mi-soison : ‘BF 15’ ressemble beau- 
coup à ‘Belle de Fontenay’, mais elle est un 
peu plus robuste et d’un fort rendement, adop- 
tée aux sols légers : ‘Duchesse’, très polyvo- 
lente, d'un fort rendement, se conserve bien ; 
Désirée’, à peau rouge, résiste au mildiou. Elle 
est bien odaptée à la cuisson à la vapeur ; 
“Charlotte”, qui résiste bien au mildiou, aux 
tubercules de très bonne qualité recommandés 
pour les frites ; ‘Mona Lisa’, une variété polyvo- 
lente, de très belle présentation ; ‘Estimo’, très 
résistante au mildiou est en outre très produc- 
tive ; ‘Romono’ est également résistante au mil- 
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À ‘Charlotte’ : reine des fritures. 
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diou. Les tubercules tiennent très bien à la cuis- 
son ; ‘Samba’, une chair cuivrée d'une grande 
finesse, qui excelle pour les frites ; ‘Rate’, une 
des variétés les plus sovoureuses, forme des 
petits tubercules de forme irrégulière. Seul 
inconvénient : elle est peu productive. Il en est 
de même pour ‘Nicola’, mais ses petits tuber- 
cules allongés se conservent jusqu'en février ; 
“Roseval’, demi-tardive à peau rouge, produc- 
tive. Sa choir est veinée de rose, d'une bonne 
qualité gustative. ‘Franceline’, une amélioration 
de lo précédente, se conserve mieux. 

Pommes de terre tardives : ‘Bintje’, la variété lo 
plus courante, très facile à cultiver, s'accom- 
mode de lo plupart des sols. Elle offre un très 
bon rendement. Si vous recherchez des variétés 
inhobituelles, essayez ‘Edgecote Purple’, oux 
fins tubercules violets, qui n‘éclatent pas à la 
cuisson. Une variété à l'excellente qualité gus- 
tative. Parmi les autres variétés de pommes de 
terre noires, ‘Germon block’, ‘Solod Blue’ et 
‘Mouve Queen’ sont appréciées des collection 
neurs. ‘All blue’, originaire des États-Unis, tient 
très bien à la cuisson. 


V Rosabelle’ : la plus précoce des rouges. 


À ‘Manon’ : précoce, résiste au mildiou. 


À ‘Négresse du Poitou’ : originale. 


Parties utilisables : les tubercules. Les por- 
ties vertes de la plante sont très toxiques. 
Valeur nutritive : 85 Kcol/100 g. Les 
pommes de terre sont riches en magnésium et 
en potassium. Elles contiennent de nombreuses 
vitamines B1, B6, C, P et de l’amidon. C'est un 
des meilleurs « sucres lents », que l'organisme 
assimile parfaitement, sans le stocker immédia- 
tement en graisse comme les sucres raffinés. 
Utilisation : on peut accommoder les pommes 
de terre de mille façons, mais toujours cuites, à 
lo vapeur, à l’eau, ou four ou dans l'huile. Les 
pommes de terre nouvelles sont parfaites cuites 
à la vopeur, puis ossoisonnées froides en 
salade. Les variétés plus tardives se prêtent à la 
préparation en purée, en potage ou à la cuisson 
au four. Choisissez des variétés à chair ferme 
pour les frites (Charlotte, Samba). 

Conseil Truffaut : les pommes de terre vien- 
nent très bien dons les parcelles où l'on a fait 
du feu l'année précédente. Une culture de 
pomme de terre a un effet nettoyant sur le sol. 
Cette plante gourmande et vigoureuse empêche 
lo prolifération de la flore sauvage. 


V Roseval' : elle se conserve assez bien. 


JARDIN 
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Le metlleures varièlés de pornmes de lerre 


Lerème | Début mai | ‘Très précoce | 
rose | Mimai | Desaison 
noire | Mimi | Denon | 
‘Amandine [crème | Début mai | Précoe | 
‘Apollo’ om. ps 
‘Belle de Fontenay” 
BF15 Lerème | Début mai | Demi-précoce | 
‘Binge’ ET ee 
“Charlotte” Lerème | Mi-mai | Desaison 
‘Chérie L'rose | Mémai | Demiprécoce 
“Désirée’ 
‘Diana 

“Duke of York 
‘Fanfare’ 
‘Kingston’ 


NOM VARIÉTAL 
‘Accent’ 
‘Alhambra 

‘AII Blue’ 


En 


crème | 
rose | 
| crème | 
crème | 
rose | 


“Manon 
‘Maris Peer 
‘Mona Lisa’ 
‘Morven’ 
‘Nicola 


“Ostara’ 


mi 


‘Pompadour 
“Ratte’ 
‘Romano’ 
‘Rosabelle’ 
‘Roseval’ 
“Sirtema 
“Stella 


Vanessa 


Début mai 


nr  E 
crème | Maïjuin | De saison | 


crème Début mai Précoce 


LES DL AAEESS DE: ANA 


NOTRE AVIS 
Délicieuse cuite à l’eau. 
Bonne tenue à la cuisson. 
Pour colorer les salades. 
Idéale en robe des champs. 
À consommer en primeur. 
Une des meilleures. 
Convient aux sols légers. 
Excellente pour les purées. 
Très bonne en friture. 
Chair ferme, excellente. 
Bien ferme à la cuisson. 
Très bonne tenue. 


Chair assez farineuse (purée). 


Très bonne pour les purées. 
Se coupe bien en lamelles. 
Un goût très rafhné. 

Chair un p 
Très prolifique. 
Résistante aux maladies. 
Pour la purée et les potages. 

‘Très bonne tenue à la 


Elle se conserve assez bien. 


Excellente tenue à la cuisson. 


La meilleure au goût. 
Résistante au mildiou. 
Très bonne qualité gustati 
Un grain très fin. 
Une forte production. 


crème | Maïjuin | De saison _ |Polyvalente, pour tous les usages. 


Très appréciée en salade. 
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À Le pommier Heurit en avril, 
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1 POMMIER 


Malus communis 


M ÈS S— 


FRUIT RUSTIQUE 

Ce petit arbre, qui ne dépasse guère 8 à 10 m de 
haut, est aussi intéressant pour sa Horaison 
printanière et sa silhouette ample. 

Famille : Rosocées. 

Origine : le pommier est très proboblement né 
dons le Coucose et en Asie centrale. 
Accompagnont l'homme dons ses premières 
migrations, il gagna l'Europe dès la préhistoire. 
Des siècles de croisements et de sélections à por- 
tir de plusieurs espèces de Malus (dont M. pumila) 
ont permis d'obtenir les nombreuses variétés de 
pommes que nous consommons aujourd'hui. 
Feuilles : coduques, de 5 à 10 cm de long, 
ovales, dentelées, grises et tomenteuses à la face 
inférieure, elles sont portées par un pétiole court. 
Foraison : les fleurs blanches, écoboussées de 
rose (ou roses chez certaines variétés), groupées en 
petits bouquets s'épanouissent courant avril. 


< 'Delborestivole’ : une des plus précoces. 


D'H-C TE OMR MRAUTURT EE D: WI SAR DE N 


Exposition : les pommiers préfèrent une situation 
choude et ensoleillée. Évitez les endroits trop 
chauds. Choisissez un emplacement abrité du vent 
et du froid. Les formes polissées (U, palmette, etc.) 
seront plontées au pied d'un mur ensoleillé. Dans 
les régions au climat froid, choisissez des espèces à 
production tardive, pour éviter des dégôts sur les 
fleurs qui entroîneraient une piètre récolte. 

Sol : les pommiers préfèrent une terre de jardin 
bien droinée, riche et surtout qui ne s’assèche pas 
en été. Évitez les terres caillouteuses et sèches qui 
rolentissent la croissance et qui donnent des arbres 
sensibles oux molodies et aux attoques de rovo- 
geurs. Les terrains gorgés d'eau ou trop humides 
sont également à éviter. 

Fertilisation : foites un apport de matière orgo- 
nique au moment de la plantation si le terrain 
n'est pos de bonne qualité. Deux brouettes de bon 
compost répandues deux fois par an à l'aplomb de 
lo romure suffisent aux besoins d'un arbre adulte. 
Le pommier est parfois sensible à une carence en 
bore, qui survient surtout dans les sols calcaires. 
Elle.se troduit por l'apparition dans les fruits de 
nodules liégeux qui les déprécient. Un apport de 
boracine tous les trois ans suffit à endiguer ce phé- 
nomène. Sur les arbres chétifs, un engrais « coup 
de fouet » au printemps est conseillé. 


Cfdée go armande 


En matière de pommes, que 
d'avancées depuis vingt ans ! 
Si j'apprécie la ‘Royal Gala’ et 
la ‘Pink Lady, pour le croquant 
et le juteux, je reste nostalgique 

des reinettes. Je les adore toutes pour 

leur saveur : la ‘Reinette grise du Canada’, 
pour déguster à table ou en pomme ou 
four ; avec son acidité, la ‘Reinette do- 
chard’, aussi moche que délicieuse, est ma 
favorite pour lo tarte Tatin, de même que 
l'exceptionnelle ‘Reine des reinettes’, la 
pomme idéale pour lo pâtisserie ; enfin la 
“Reinette du Mans’, 
celle du boudin et 


de la côte de porc. nent anol 
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Entretien : durant l'été, étayez les branches qui, 
surchargées de fruits, pourraient casser sous leur 
propre poids. Arrosez les jeunes pommiers durant 
les premières années de culture, surtout por temps 
sec, et sardez régulièrement à l'oplomb de lo 
ramure pour éliminer les mauvaises herbes. 
Taille : la méthode de taille du pommier est exac- 
tement la même que celle du poirier. Il fructifie sur 
des pousses âgées d'au moins trois ans. Lorsque la 
structure des bronches charpentières est bien éto- 
blie, les arbres doivent être taillés en hiver surtout, 
mais aussi en été, pour leur conserver une sil 
houette- harmonieuse et stimuler lo formation de 
boutons à fruits. Pour les tiges et les demittiges, 
oérez le centre de l'arbre. Les charpentières seront 
rajeunies tous les six ou sept ans. Pour les formes 
palissées et les fuseaux, taillez les rameaux chaque 
année pour maintenir la production le plus près 
possible des charpentières. Cela favorise l'évolution 
ropide des yeux à bois en boutons à fleurs. 
Pratiquez lo taille trigemme (à trois yeux) pour 
tous les rameaux, souf la partie houte des chor- 
pentières, taillée à deux yeux. Les rameaux vigou- 
reux seront taillés à quatre yeux. La toille d'hiver 
ser complétée par plusieurs interventions durant 
l'été. En juin, pincez les rameaux à bois (sans 
fruits) à quatre feuilles de la base. Quotre 
semaines après, coupez les nouvelles pousses à 
deux feuilles seulement. 1 est également souhai- 
toble d'éclairdir les fruits, ofin d'obtenir des 
pommes plus grosses et de meilleure qualité. Cela 
évite aussi que les branches ne cassent sous le 
poids de la récolte. Une trop forte production 
épuise les jeunes arbres. Utilisez des ciseaux pour 
éliminer une partie des fruits lorsqu'ils sont gros 
comme des noix. Éliminez ceux situés à l'extérieur 
du bouquet ou déformés, pour ne laisser qu'un 
fruit por bouquet. Il est importont de bien protéger 
les plaies de taille supérieure à 3 cm de diamètre, 
pour éviter la formation de chancre et la pénétro- 
tion des insectes xylophages (cossus, zeuzère). 
Multiplication : les semis de pépins donnent 
rarement de bons fruits. Les pommiers sont gref- 
fés sur différents types de porte-gretfe, en fonc- 
tion du sol ou de la forme désirée. Le M106 est 
idéal pour les terre humides. 1! est d'une vigueur 
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moyenne. Le M1 est plus vigoureux. On l'utilise 
pour les situations venteuses et les sols secs. 1| se 
montre insensible au puceron lanigère. Le pom- 
mier franc est vigoureux et particulièrement 
adopté aux sols pauvres, mais il est très lent à 
produire des fruits. Pour les petites formes comme 
les cordons et les U simples, utilisez des porte- 
greffe peu vigoureux comme le M9 et le M26. Le 
M9 est adapté aux terres humides, tandis que le 
M26 préfère les sols drainés. Ces différents porte- 
greffe sont proposés par quelques pépinières spé- 
dialisées, mois rarement aux amateurs. 

La plupart des pommiers sont autostériles, il faut 
donc planter côte à côte plusieurs variétés diffé 
rentes, qui assureront une bonne pollinisation. 
Elles doivent Hleurir au même moment. Le déve- 
loppement des pommiers dons les premières 
années dépend en gronde portie de la qualité de 
la plantation. Il est important de creuser un trou 
d'une taille conséquente, au moins 80 cm de côté 
et autont de profondeur. Si lo terre n'est pas de 
bonne qualité, ajoutez un fertilisant organique. 
Récolte et conservation : cueillez les pommes 
dès que les premiers fruits commencent à tomber 
de l'arbre. Les variétés d'hiver doivent être laissées 
le plus longtemps possible sur l'arbre. Elles seront 
cueillies juste avant les gelées. Entreposez les fruits 
dons un endroit frais et pas trop sec, à une tempé- 
rature moyenne de 5 %. Supprimez régulièrement 
les pommes malades et pourries. Si vous désirez 
conserver les pommes plus longtemps, enveloppez- 
les dons du popier journal ou du papier sulfurisé. 
Laissez le pédoncule (queue) sur le fruit. Un pom- 
mier plein vent adulte produit en moyenne de 50 à 
100 kg de fruits. Les pommes obimées au moment 
de la cueillette ou tachées devront être consom- 
mées immédiatement ou cuites (comptes). 
Ennemis et maladies : plusieurs maladies cryp- 
togamiques peuvent causer des dégûts importants. 
La plus fréquente est lo tavelure du pommier. Elle 
se manifeste por des taches brunes ou noires sur 
les fruits. Si la contamination est importonte, les 
fruits se croquellent. Des taches noires opporois- 
sent sur les feuilles, les rameaux se nécrosent. 


La polmette à cinq branches : esthétique et productive. B> 
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productif et peu encombrant. 
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À Dons un fruitier, les pommes se conservent quatre mois. 


À La toille trigemme du pommier se pratique en janvier. 


Y ‘Calville blanc : d'une rare finesse. 


DICTIONNAIRE DU 


Le chance du pommier produit sur l'écorce des 
lésions qui s'élargissent petit à petit et peuvent 
provoquer lo mort de la partie supérieure de lo 
branche atteinte. Durant l'été, les fructifications 
du champignon se développent sous forme de pus- 
tules à lo surface du chancre. 

L'oïdium apparaît dans le courant du printemps. Il 
recouvre feuilles, pédoncules Horaux, fruits et 
jeunes pousses d'un feutrage blanc-gris. Les 
feuilles atteintes se déforment et tombent. 

La moniliose provoque la pourriture concentrique 
des fruits sur l'arbre ou au fruitier. Les gelées tar- 
dives peuvent également entraîner des degôts 
ponctuels en fonction de leur intensité. 

Certains ravogeurs provoquent des dégâts impor- 
tonts. Cest le cos du ver de la pomme (carpo- 
capse). Lo chenille creuse la partie centrale du 
fruit, rendant les pommes véreuses. Elles tombent 
souvent avant la cueillette. 

La larve de l'anthonome du pommier ronge l'inté- 
rieur des boutons oraux, qui se dessèchent ensuite. 
Plusieurs chenilles attaquent les feuilles au prin- 
temps. Les larves de l'hoplocampe du pommier se 
développent à l'intérieur des jeunes fruits, qui tom- 
bent très rapidement. Les pucerons lanigères, qui 
sévissent à la base du tronc, provoquent lo formc- 
tion d’excroissances et offaiblissent les arbres. 
Comportement en pot : les pommiers greffés sur 
des portes-greffe à petit développement peuvent être 
cultivés en pots. Les variétés colonnaires ou naines 
sont particulièrement bien adaptées à la culture sur 
une terrasse. Ces petits arbres ne dépassent guère 
1,50 m de hout à l'âge adulte. 


< Traitez deux fois les pommiers durant l'hiver. 


Ÿ ‘Canada blanc’ : à cuire au four. 


JARDIN 


Espèces et variétés : il existe plus de 6 000 
variétés de pommes répertoriées, mais seules 150 
sont réellement commercialisées. Les pommes 
d'été se récoltent et sont consommables entre la 
fin du mois de juillet et le mois de septembre. 
"Delbarestivale’ produit des fruits au goût anisé, 
qui se conservent jusqu'à début octobre. |l est pol: 
linisé por ovec ‘Golden Delicious’ ou ‘Idored’. 
“Jersey Mac’, à l'excellente qualité gustative, ne se 
conserve guère plus de un mois. Ses pollinisateurs 
sont ‘Idored’ ou ‘Reine des reinettes’. 
Transparente de Croncels’ produit, fin août, de 
gros fruits sphériques, à l'épiderme blanc teinté de 
rose pôle, à la choir fine, juteuse et acidulée. C'est 
une variété très vigoureuse. ‘Vista Bella’, un arbre 
de vigueur moyenne, est l'une des meilleures 
pommes d'été. ‘Akane', peu sensible à la tavelure, 
donne des fruits colorés rouge brillant à chair 
blanche. ‘Borowitsky’ (‘Duchesse d'Oldenbourg') 
produit en août des fruits assez gros, très juteux, 
mais qui ne se conservent pos très bien. 

Les pommes de mi-saison se récoltent courant sep- 
tembre et se conservent jusqu'en novembre si elles 
sont entreposées dons de bonnes conditions. 
Royal Gala’, aux gros fruits jaunes striés d'orangé 
est très productive. Pollinisatrice : ‘Delbarestivale”. 
"Reine des reinettes’ donne des fruits jaunes striés 
de joune-orangé, à la choir croquante et très par- 
fumée. C'est un arbre vigoureux qui a une mise à 
fruits très lente. Il est pollinisé por ‘Idared’ ou 
‘Akane”. ‘Golden Delicious’, très productive, d'une 
vigueur moyenne, donne des fruits jaunes, cro- 
quants. C'est lo pomme la plus consommée dans 
le monde. Elle est meilleure lorsqu'elle est cultivée 
dons des régions aux hivers un peu froids. 


Y ‘Elstar : elle croque sous la dent. 
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7 meilleures variélés de pommes de septembre à décembre 
NOM VARIÉTAL L_roRME | Marurrré | Coxseranon | NOTRE AVIS 
Astrakan rouge Variété résistante au grand froid. 
Bon fruit de grosseur moyenne. 
Bien meilleur lors de la récolte. 
Belle de Boskoop Décembre Février Variété vigoureuse pour les 
climats froids et humides. 
sd Fruit énorme, un peu acide. 
Chanteclerc Novembre Chair fine, croquante et acidulée. 
(Belchard) La floraison tardive convient 
pour les régions au climat froid. 
Cox Orange Pippin Janvier Calibre moyen, fruit sucré. 
À cultiver en formes plates. 
çar il est p igo D 
Delbarestivale Août Gros fruit à chair croquante 
avec une petite touche anisée. 
| Pour les formes semi-libres. 
Florina Octobre Très résistant aux maladies. 
(Querina Florina) Chair ferme, un peu acidulée. 
À cultiver en plein-vent. 
Grand Alexandre Septembre À consommer rapidement. 
Convient à toutes les formes. 
Fruit agréable, juteux, croquant. 
Idared Février Très bonne conservation. 
Chair fine, tendre, sucrée. 
Assez sensible à l’oïdium. 
Reine des reinettes Décembre Arbre robuste et productif. 
Convient à toutes les régions. 
Idéal en prand forme libre. 
Royal Gala Février Arbre très productif, vigoureux. 
Fruit charnu, croquant, excellent. 
Éclaircir de façon importante. 
Starkrimson Octobre Décembre Arbre productif et rustique. 
Mise à fruit très rapide. 
Une chair un peu farineuse, 


Transparente ût Septembre Très bon fruit, acidulé. 
de Croncels À consommer rapidement. 
Le fruit tombe trop facilement. 


Pommier 
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À ‘Gronny Smith' : la plus tardive. 


À Pincez les jeunes pousses à cinq feuilles en mai. 


A ‘Jonagold' : vigoureux et productif. 
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“Jonagold’, très productive et vigoureuse, donne 
de gros fruits jaunes à la saveur très sucrée. Elle se 
pollinise avec ‘Gronny Smith’ ou ‘Melrose’. 
“Reinette blanche du Canada’, très fertile, donne 
des fruits aplatis, rugueux, aussi bons à croquer 
qu'à cuire. Elle est pollinisée par ‘Golden 
Delicious’ et ‘Idared’. ‘Reinette orange de Cox’ 
(‘Cox Orange Pippin') produit des fruits de gros- 
seur moyenne. Sa chair blanche est très fine et 
sucrée. Pollinisatrices : ‘Jonathan’ ou ‘Golden’. 

Les pommes d'hiver se récoltent à partir d'octobre 
et peuvent se conserver durant plusieurs mois. 
“Calville blanc', aux grosses pommes jaune clair à 
la choir très fine et juteuse. C'est sans doute l'une 
des meilleures pommes. ’Rivière’ (Reine de lo 
Rochelle) donne des fruits de taille moyenne, dont 
lo chair est fine, tendre et sucrée. On peut la pol- 
liniser ovec ‘Reine des reinettes”. ‘Querina” 
(Florino) aux fruits rouge lumineux est résistante 
à lo tovelure. ‘Reinette du Mons’, de taille 
moyenne, arrondie, joune dloir, La chair est fine, 
croquonte, juteuse et très parfumée. ‘Winesap' 
produit de petits fruits de couleur rouge. Sa choir 
est ferme et croquonte mois peu parfumée. 
‘Peasgood Non Such‘ donne de beaux fruits, résis- 
tant à la tavelure. Leur saveur est un peu acidulée. 
Granny Smith’, oux fruits vert creux ponctués de 
lenticelles blanches, a une chair croguonte et très 
juteuse, porfois fortement acidulée, peu sucrée. 
Elle se développe mieux en climat choud. ‘Winter 
Banano’ produit de grosses pommes joune pôle 
tachées de rouge, à la chair douce et juteuse. C'est 
un fruit de bonne qualité qui se conserve très bien. 


< Des bandelettes protègent le tronc des lapins. 
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À Reine des reinettes’ : pour les tartes. 


À "Royal Gala’ : croquante, savoureuse. 


Parties utilisables : les fruits avec ou sans la 
peau. Au Moyen Âge, lo chair de la pomme écro- 
sée servoit à appliquer certains médicaments sur 
la peau... d'où l'origine du mot pommade. 
Valeur nutritive : 54 Kcal/100 g. La richesse 
de lo pomme en vitamine C varie selon les varié- 
tés (’Reine des reinettes’ est dix fois plus riche que 
les pommes américaines !). La pomme apporte 
des vitamines B et E. Elle renferme beaucoup de 
potassium (145 mg/100 g), de phosphore, de cal- 
dum, de magnésium et d'oligoéléments. Elle pos- 
sède des vertus diurétiques et est riche en fibres. 
La consommation régulière de pommes fait bais- 
ser le taux de mauvais cholestérol. 

Utilisation : on peut bien entendu consommer 
les pommes crues. ‘Chanteclerc’, ‘Reine des rei- 
nettes’, ‘Reinette clochard’, Calville blanc’ font 
partie des meilleures pommes à couteau. La 
“Reinette grise du Canada’ et la ‘Reinette blanche 
du Conado’ sont idéales cuites au four. Les 
pommes sont aussi délicieuses cuites en compotes 
ou en tortes. ‘Reine des reinettes’ est une variété 
qui se prête tout particulièrement à lo cuisson tout 
comme ‘Transparente de Croncels’. On peut égale- 
ment les presser pour obtenir du jus de pomme. 
Utilisez pour cela ‘Reinette de Caux’. 

Conseil Truffaut : si vous aimez greffer, 
essayez de créer des arbres portant plusieurs varié- 
tés différentes. Choisissez un porte-greffe de type 
M13 ou un franc et greffez dessus trois à quatre 
variétés de vigueur équivalente, aux fruits de cou- 
leurs différentes, mais qui se pollinisent bien entre 
elles. En Grande-Bretagne, certains spécialistes pos- 
sèdent des arbres greffés avec sept ou huit varié- 
tés, de véritable curiosités végétales ! 
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CE EE ET 
Calville blanc Novembre Février Lune des meilleures pommes, 
gros fruit sensible à la tavelure. 
À cultiver en formes plates. 
Delbard Jubilé Octobre Février Peu sensible aux maladies. 
Convient pour les formes 
palissées. Éclaircir les fruits. 


Gloster Excellent fruit, arbre vigoureux. 
Mise à fruits rapide. 
Idéal pour les pâtisseries. 
Golden Delicious Idéale en climat froid. 
Variété savoureuse lorsqu'elle 
À est cultivée au jardin. 
Granny Smith L'une des plus acidulées. 
C’est la meilleure pour les 


régimes anticholestérol. 


Jonagold i Arbre très vigoureux, productif. 
Fruit à chair assez tendre. 
Assez sensible à l’oïdium. 


Jonathan i Gros fruit à chair plutôt douce. 
Arbre à mise à fruit rapide. 
onvient aux formes de plein vent. 


Ontario ï Un arbre de vigueur moyenne. 
À cultiver en formes palissées. 
Chair délicate et fondante. 


Reinette blanche i Chair très parfumée. 

du Canada Apprécie les climats humides 
et l'altitude jusqu’à 1000 m. 

Reinette clochard Idéale dans l’ouest de la France. 


Cultiver en formes semi-libres. 
Chair ferme, juteuse, acidulée. 


Reinette grise Décembre Une assez bonne vigueur. 
du Canada L'arbre est sujet à l’alternance. 
Chair assez molle, très parfumée. 


Winter Banana Novembre Janvier Un léger parfum de banane. 
Très fertile, bon pollinisateur 


Réussit bien en cordon. 
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Potentille 


À è 


À. Potentille tormentille : la racine est très ostringente. 
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POTENTILLE 
Potentilla anserina 


POTIMARRON 


Cucurbita maxima 


AL 


PLANTE OFFICINALE (RACINE) 

Cette vivace herbacée, aux tiges grêles et bien 
ramifiées, ne dépasse pas 20 cm de haut. 
Synonymes : potentille des oies, patte d'oie, 
argentine, bec d'oie, herbe à cochons, ansérine. 
Famille : Rosacées. 

Origine : toute l'Europe du Nord. 

Feuilles : de 5 à 10 cm de long, composées, vert 
tendre, au revers argenté. 

Horaison : des petites fleurs jaune soufre à cinq 
pétales s'épanouissent de moi à juillet. 
Exposition : lo mi-ombre convient très bien. 

Sol : une terre lourde, voire argileuse, est préférable. 
Fertilisation : un engrais « coup de fouet » au 
printemps ou un engrois retard en automne. 
Entretien : désherbage, binage, arrosage en été. 
Taille : équilibrez lo végétotion pour obtenir un 
topis homogène, plus esthétique. 

Multiplication : division de touffe au printemps. 
Récolte et conservation : orrachez lo plante en 
fonction des besoins, il faut l'utiliser fraîche. 
Ennemis et maladies : rien de grove à signoler. 
Comportement en pot : culture sons intérêt. 
Espèces et variétés : lo tormentille (P. erecta), 
la quintefeuille (P. reptans), la potentille printo- 
nière (P. verna) possèdent les mêmes vertus. 
Parties utilisables : les racines, les feuilles. 
Propriétés : lo potentille est un astringent puis- 
sont, un tonique stomachique, un antiscorbutique. 
Utilisation : gargorismes et bains de bouche 
contre les maux de gorge, décoction (20 g/l) de 
rodne concassée à bouillir un quart d'heure. Vin de 
racines (70 g/l) mocérées huit jours. Les feuilles 
peuvent être bouillies comme des épinards. Elles 
sont consommées couramment en Écosse. 
Conseil Truffaut : ou jordin, les potentilles font 
d'excellents couvre-sols, mais il fout les surveiller 
car elles peuvent vite devenir envahissantes. Utilisez 
plutôt les superbes potentilles omementales. 


< Polimarron rouge : un délicieux goût de châtaigne. 


JARDIN 


c$ 


LÉGUME FRUII 

Cette plante annuelle développe des tiges 
rampantes qui peuvent dépasser 3 m de long. 
Synonymes : poin du pauvre, potiron doux 
d'Hokkaïdo, courge d'Hokkaïdo. 

Famille : Cucurbitacées. 

Origine : Amérique du Sud. 

Feuilles : de 15 à 30 cm de long, larges, décou- 
pées en lobes profonds et incisés, vert foncé. 
Horaison : des trompettes comestibles jaunes à 
lobes arrondis s'épanouissent durant l'été. 
Exposition : ensoleillée, la mi-ombre est tolérée. 
Sol : riche, humifère, profond, frais, bien drainé. 
Fertilisation : faites un apport de motière orgo- 
nique sous forme de fumier décomposé, en 
automne avant la culture. 

Entretien : poillez les potimorrons avec du fumier 
à demi décomposé dès qu'ils atteignent 30 cm. 
Arrosez copieusement tout l'été, désherbez, binez. 
Taille : ne laissez que deux ou trois fruits par tige. 
Multiplication : semis en poquet de trois 
graines, en place, à 2 cm de profondeur, en moi, 
dans un trou rempli de compost. Espacez de 2 m. 
Récolte et conservation : dès qu'ils sont bien 
colorés. Le potimarron se conserve plusieurs 
semaines dons un endroit frais et bien aéré. 
Ennemis et maladies : virus de la mosoïque du 
concombre. Oidium, pucerons. 
Comportement en pot : sans problème dans un 
pot de 30 cm de profondeur au moins. 

Espèces et variétés : ‘Red Kuri, fruit de 3 kg, 
rouge; ‘Chestnut Bush’, fruit de 2 kg, bleuté; 
Golden delicious’, fruit de 3 à 4 kg, orongé. 
Parties utilisables : l'intérieur des fruits. 
Valeur nutritive : 50 Kcal/100 g. Il est riche en 
vitamines B et C et contient des provitamines A. 
Utilisation : cuit à lo vapeur, ou en potage, en 
tarte comme dessert, un délicieux goût de marron. 
Conseil Truffaut : pour une meilleure conservo- 
tion du potimarron, cueillez le fruit ovec le pédon- 
cule le plus long possible. 
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POTIRON 
Cucurbita maxima 


 f 
LÉGUME FRUIT 
Cette plante annuelle rampante forme des tiges 
souples, mais rugueuses au toucher, de plusieurs 
mètres de long, munies de vrilles. 
Famille : Cucurbitocées. 
Origine : Amérique du Sud. 
Feuilles : de 15 à 30cm de long, arrondies, 
découpées en plusieurs lobes profonds. 
Horaïson : des trompettes jaunes, lobées, s’épa- 
nouissent dans le courant de l'été. 
Exposition : chaleur et plein soleil. 
Sol : humifère, profond, riche, frais, bien drainé. 
Fertilisation : faites un apport conséquent de fer- 
tilisant organique à base de fumiers et d'algues 
avant lo culture. Un mois après la plantation, un 
engrais organique liquide est très profitable. 
Entretien : orrosez por temps sec, désherbez, 
paillez en été avec du fumier décomposé. 
Toille : ne laissez pos plus de deux ou trois fruits 
sur chaque plant, pour qu'ils soient bien gros. 
Multiplication : semis sous abri à 20 %, en 
avril, à raison de trois graines par godet. Plantation 
en mai dans un trou profond rempli de compost 
Récolte et conservation : récoltez les fruits dès 
qu'ils sont bien formés et bien colorés. Ils se conser- 
vent très longtemps dons un endroit sec et aéré. 
Ennemis et maladies : oïdium, pucerons, virus 
de la mosoïque du concombre, onthracnose. 
Comportement en pot : le potiron est trop vigou- 
reux, préférez les potimarrons, melons et courges 


 Potiron d'Alençon : il pèse jusqu'à 8 kg. 


ES 


 Potiron' Jaune gros de Paris : 50 kg. 


À Les potirons sont récoltés quand lo végétation a disparu. 


Espèces et variétés : ‘Rouge vif d'Étampes’, à 
fruits aplotis, bosselés, atteint 20 kg ; ‘Jaune gros de 
Paris’, à fruits ivoire rosé de 30 à 50 kg ; ‘du Chili’, 
ù gros fruits verdôtres, bosselés; ‘d'Alençon’, 
allongé, rouge-orangé, de 4 à 8 kg, etc 

Parties utilisables : l'intérieur du fruit. 
Valeur nutritive : 20 Kcal/100 g. Le potiron est 
riche en vitamines B et C et en provitamines À. || 
contient du magnésium, du calcium, du fer. 
Utilisation : cuit en potage avec du lait ou de la 
crème et présenté dans l'écorce, à la vapeur, en 
légume dans le couscous. Avec les abats, le boudin, 
les volailles. En soufflé avec du fromage. 

Conseil Truffaut : lo culture sur un film plostique 
permet de hôter lo maturation des fruits. Ne 
mouillez pos le feuillage lors des arrosages. 


_— 
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Ÿ Potiron ‘Rouge vif d'Étampes’ : 20 kg. 


Y Potiron ‘Marina di Chiogga’ : de 4 à 8 kg. 


| 


Ÿ Potiron ‘Vert-olive’ : de 3 à 5 kg. 
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Potiron 


Pourpier 


À Pourpier Vert’ : croquant, à la saveur assez rustique. 
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POURPIER 
Portulaca oleracea 


Xe 


LÉGUME SAUVAGE (FEUILLE) 

Cette plante annuelle rampante, à tiges grêles et 
feuilles charnues, atteint 30 cm de long. 
Synonymes : pourpier potager, porcellane, por- 
choilles, pourcellaine, porchane. 

Famille : Portulcacées. 

Origine : Inde, lron, Russie du Sud. 

Feuilles : de 2 à 3 om de long, succulentes, spo- 
tulées, opposées, vertes ou dorées. 

Foraison : de petites fleurs jounes oux pétales 
très fins se développent de mai à octobre. 
Exposition : chaude et ensoleillée, mais le pour- 
pier supporte aussi d'être planté à mi-ombre. 

Sol : léger, sableux, restant frais durant l'été. 
Fertilisation : un apport d'engrais « universel » 
bien équilibré, en cours de culture, est suffisant. 
Entretien : binage, désherbage. 

Toille : pincez les tiges pour favoriser une bonne 
ramification et stimuler la croissance. 
Multiplication : semis à la volée d'avril à août, 
sans trop enterrer les graines. Éclaircir à 15 cm. 
Récolte et conservation : cueillez environ deux 
mois après le semis, consommation immédiate. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : excellent dons une jor- 
dinière placée à mi-ombre et bien drainée. 
Espèces et variétés : ‘Doré à larges feuilles’, ou 
goût moins prononcé que celui de l'espèce type. 
Parties utilisables : les feuilles et les jeunes tiges. 
Valeur nutritive : 18 Kcal/100 g. Le pourpier 
est riche en potassium et en vitamines B9 et C. 
Utilisation : cu en solode avec des pommes. Cuit 
en remplacement des épinards ou de l'oseille. 
Conseil Truffaut : semez deux ou trois fois dans 
l'année pour disposer en permanence de jeunes 
feuilles, bien plus agréables ou goût. 


POURPIER D'HIVER voir 
Claytone de Cuba. 


SRE # Les feuilles du pourpier de mer se mangent confites. 
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POURPIER DE MER 
Atriplex halimus 
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LÉGUME SAUVAGE (FEUILLE) 

Ce petit arbuste du bord de mer, à port étalé, 
mesure de 0,90 m à 1,50 m de haut. 
Synonyme : arroche halime. 

Famille : Chénopodiacées. 

Origine : bassin méditerranéen. 

Feuilles : de 3 à 6 cm de long, semi-persistantes 
oltemes, semicoriaces, gris argenté. 

Hloraison : de minuscules fleurs blanc verdôtre en 
ponicules terminales s'épanouissent en été. 
Exposition : une situation ensoleillée et chaude, 
dans un endroit abrité. Il tolère les embruns. 

Sol : sableux, bien drainé, même pauvre. Il sup- 
porte très bien lo culture dans les sols salés. 
Fertilisation : ne pos donner d'engrais, les pour- 
piers de mer qui sont cultivés dans un terroin riche 
sont généralement plus fragiles. 

Entretien : supprimez régulièrement le bois mort. 
Taille : elle n’est pos nécessaire, mais le pourpier 
de mer peut être formé en buisson régulier pour 
réaliser des haies basses en bord de mer. 
Multiplication : bouturage herbacé en juin. 
Prélevez les extrémités des rameaux et faitesles 
enraciner à l'étouffée dons du sable humide. 
Récolte et conservation : de mai à octobre, 
prélevez les feuilles au fur et à mesure des besoins. 
Ennemis et maladies : limoces, escargots. 
Comportement en pot : excellent dons un pot 
bien drainé, de 25 om minimum, rempli d'un sub- 
strt sableux. Arrosez régulièrement. 

Espèces et variétés : l'espèce type seulement. 
Parties utilisables : les jeunes feuilles. 
Valeur nutritive : 30 Kcal/100 g. Le pourpier de 
mer est riche en sodium, en iode, en potassium et 
en fer. Les feuilles sont apéritives, rofrañchissantes. 
Utilisation : les feuilles confites dans du vinaigre. 
Cuites, sautées à la poêle, elles font un légume ori- 
ginal à la saveur légèrement salée. 

Conseil Truffaut : ou jordin d'ornement, ossociez 
le pourpier de mer à des séneçons dorés 
(Brachyglottis ‘Sunshine‘). 
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PRIMEVÈRE 
Primula veris var. officinalis 


E PRUNELLIER 


Prunus spinosa 
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LÉGUME SAUVAGE (FEUILLE, FLEUR) 
Cette petite plante vivace forme une rosette de 
feuilles et une hampe florale de 20 cm de haut. 
Synonymes : coucou, primerole, herbe de Saint- 
Paul, coqueluchon, printanière, herbe de Soint-Pierre. 
Famille : Primulacées. 

Origine : bord des chemins d'Europe. 

Feuilles : de 10 à 20 cm de long, groupées en 
rosette, ovales, persistantes ou semi-persistantes. 
Floraison : des ombelles de fleurs jounes s'épo- 
nouissent aux premiers jours du printemps. 
Exposition : de préférence à l'ombre, mais le 
plein soleil doux est bien toléré. 

Sol : légèrement colcaire, frais mais bien drainé. 
Fertilisation : un apport d'engrais orgonique 
liquide après la Aoraison est suffisant. 

Entretien : désherbage soigneux. 

Taille : supprimez les hompes florales fonées. 
Multiplication : division de touffe après lo flo- 
raison. Semis en terrine en automne, repiquage au 
printemps après un hivemage sous abri (tunnel). 
Récolte et conservation : prélevez les jeunes 
feuilles au fur et à mesure des besoins. 

Ennemis et maladies : limaces, escargots. 
Comportement en pot : excellent dans une jor- 
dinière en compagnie de fleurs à bulbes. 

Espèces et variétés : plusieurs primevères sont 
comestibles : la primevère élevée (P. elatior), la pri- 
mevère commune (P. vulgaris). Les primevères 
hybrides cultivées dans nos jardins possèdent des 
feuilles trop rugueuses pour être consommables. 
Parties utilisables : les feuilles et les inflorescences. 
Propriétés : les feuilles et les racines des prime- 
vères possèdent des vertus expectorantes. 
Utilisation : les feuilles se consomment cuites à 
la vopeur ou en soupe avec des pommes de terre 
et des oignons. Les fleurs peuvent décorer des 
salades. Décoction de racine (30 g/1). 

Conseil Truffaut : loissez les primevères rus- 
tiques se naturaliser sous les grands arbustes dans 
les massifs, en compagnie de norcisses. 


LES 
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FRUIT SAUVAGE RUSTIQUE 
Cet arbrisseou rustique de 4 à 5 m de hout 
développe des rameaux fortement épineux. 
Synonymes : épine noire, prunier sauvage, pelos- 
sier, fourdinier, créquier, mère du bois, cravichon. 
Famille : Rosacées. 
Origine : Europe, Afrique du Nord, ouest de l'Asie. 
Feuilles : de 3 à 5 cm de long, coduques, ovales, 
elliptiques, légèrement dentées, vert foncé. 
Floraison : en mars, tout l’arbuste se couvre de 
petites leurs blanches à cinq pétales. 
Exposition : plein soleil. 
Sol : toute bonne terre de jordin bien drainée. 
Fertilisation : un engrais retard en automne. 
Entretien : maintenez le sol propre. 
Taille : supprimez le bois mort, les bronches 
molodes ou mal orientées après la chute des feuilles. 
Dégagez bien le centre de lo ramure. 
Multiplication : semis au printemps, après stro- 
tification des groines dans du sable tout l'hiver. 
Bouturage herbacé en juillet, à l'étouffée, avec hor- 
mones, dans un mélange de tourbe et de sable. On 
peut également séparer les drageons en automne. 
Récolte et conservation : les baies se cueillent 
dès qu'elles sont bien colorées, avant les gelées. 
Ennemis et maladies : pucerons, chenilles. 
Comportement en pot : culture sons intérêt. 
Espèces et variétés : il existe de nombreuses 
formes à vocation ormementale. ‘Plena’, à fleurs 
doubles; ‘Purpureo’, à feuilles pourpres; ‘Rosea', à 
fleurs rose saumon et jeune feuillage bronze. 
Parties utilisables : les baies, les fleurs. 
Propriétés : les fruits sont ûpres, astringents, les 
fleurs diurétiques et laxotives. 
Utilisation : les baies sont distillées pour donner 
un alcool ou utilisées pour aromatiser le vinaigre 
Infusion laxative de leurs (20 g/l). 
Conseil Truffaut : utilisez le prunellier pour com- 
poser des haies défensives et attirer les oiseaux. 


Les fleurs du prunellier sont superbes au printemps. B> 
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Prunellier 


Prunier 


À ‘Mirabelle d 


NA 
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le Nancy’ : très rustique et fertile. 


. 


CT. l: OUNL NEA PR: Es BU 


EN PRUNIER 
Prunus domestica 


FRUIT RUSTIQUE 

Ce petit arbre, au port étalé, touffu, est parfois 
épineux. Il atteint 8 m de haut. 

Famille : Rosacées. 

Origine : la prune moderne est issue de nom- 
breuses hybridations entre plusieurs espèces ori- 
ginoires d'Asie Mineure et d'Europe centrale : 
P. cerosifera, P fruticans, P. insititia, P. spinosa. 
Feuilles : de 8 à 10 cm de long, caduques, 
entières, ovales, alternes, terminées en pointe. 
Floraison : des fleurs blanches à cinq pétales 
s'épanouissent entre fin mars et début avil, 
regroupées por deux en ombelles simples. 
Exposition : plontez les pruniers dans un 
endroit abrité, peu exposé au vent. Évitez les 
lieux trop froids. Les pruniers joponais sont plus 
sensibles aux gelées printanières que les autres 
voriétés. Ce sont des espèces bien adoptées ou 
bassin méditerranéen. La plantation à proximité 
de pruniers de variétés d'ail d'ornement éloigne 
naturellement de nombreux parasites. 


< ‘Cœur de Lyon Morettini’ : mürit début juin. 
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Sol : les pruniers apprécient une terre riche, pro- 
fonde, bien drainée et légèrement acide. Mais ils 
réussissent dans toutes les terres de jardin bien 
travaillées. Les pruniers redoutent les terres mal 
drainées et très colcoires. Les conditions opti- 
males de croissance sont réunies dans un terrain 
de pH 6 à 7, humifère, riche et assez humide, 
avec un emplacement chaud, à l'abri des gelées 
trdives. Les mirabelliers s‘accommodent mieux 
des terres calcaires. Les reines-claudes préfèrent 
les sols silico-argileux. Les quetschiers redoutent 
les terrains secs et acceptent d'être cultivés dans 
des sols lourds, argileux. 

Fertilisation : les pruniers apprécient les terres 
riches en azote et en potassium. Faites chaque 
printemps un apport d'engrais azoté (engrais 
« coup de fouet »). En automne, enfouissez por 
un béquillage du fumier décomposé, en granulés. 
Entretien : au moment de la plantotion, faites 
un trou de 50 cm de profondeur sur 1 m de côté. 
Évitez les endroits trop ventés. La présence proche 
d'un mur bien exposé est bénéfique, la production 
sera plus importante. Arrosez régulièrement 
durant lo première année, à raison d'un arrosoir 
tous les huit à quinze jours. Dès la plantation, 
tuteurez les arbres afin de leur assurer une crois: 
sance harmonieuse et surtout pour les maintenir 
en cos de vents forts. Paillez choque année avec 
du fumièr ou du compost bien décomposé. Les 
pruniers ont un enracinement superficiel, il faut 
donc éviter de bêcher profondément ou pied, en 
revanche, on peut couvrir le sol tout autour avec 
des plantes tapissantes. Retirez les drageons dès 
qu'ils se forment. Protégez la récolte des oiseaux 
avec des filets. Les bronches qui sont trop chr- 
gées de fruits doivent être soutenues par des 
étais. Surveillez les arbres, car les branches sont 
très fragiles et cassent facilement. Supprimez les 
fruits abîmés dès leur apparition, pour éviter que 
des maladies ne se propagent à l'ensemble de lo 
récolte. En été, installez des pièges à guêpes. 
Taille : les pruniers n'aiment pas être taillés. 
Une fois formés, ils demandent moins d'inter- 
ventions que les autres orbres fruitiers. Les 
formes les plus fréquentes sont les pleins-vents et 
les gobelets. Ils réussissent mal en palmette. La 
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toille permet d'édifier une charpente solide pen- 
dant les trois ou quatre premières années et, plus 
tord, de limiter lo proportion de rameaux à bois. 
Les pruniers fructifient uniquement sur du bois de 
l'année précédente. Chaque année, supprimez 
les pousses ayant fructifié, celles en surnombre, 
mol orientées, malades ou mal placées. Évitez de 
le tailler en automne ou en hiver, plutôt en fin 
d'été, par temps sec. Cela permet d'éviter l'ap- 
parition des maladies. 1 est impératif de cicotri- 
ser les plaies de taille avec du mostic à greffer ou 
du goudron de Norvège, afin de prévenir l'appo- 
rition de la malodie du plomb. 

Multiplication : le semis donne des résultats 
médiocres, sauf pour les mirabelliers dont les 
francs produisent une fructificotion acceptable. 
Lo séparation de drageons est déconseillée, 
même pour l'obtention de porte-greffe, cor les 
plontes obtenues rejettent encore plus. Les varié- 
tés dénommées sont greffées en écusson, en 
fente ou en incrustation. Les pépiniéristes utili- 
sent divers porte-greffe en fonction du terrain ou 
de lo région dans lequel les arbres vont être cul- 
tivés. Le « Soint-Julien » convient aux sols frais, 
lourds, voire légèrement humides, il résiste ou 
calcaire. Le « Myrobolan » s'adapte à tous les 
sols. C'est un porte-greffe très vigoureux, mais 
d'une longévité assez réduite (25 ans). Il existe 
de nombreuses sélections. Le « type B » est utilisé 
pour lo prune ‘d'Ente’. Le « P 1254 » convient aux 
mirabelliers, le « GF 31-6 », pour les prunes jopo- 
naïses. D'une manière générole, on ne greffe pas 
les reines-claudes sur « Myrobolan ». Le « prunier 
de Damos » est utilisé dans le Sud-Ouest. || 
convient bien aux sols secs et calcaires. C'est un 
porte-greffe peu vigoureux. Le « GF 43 » est utilisé 
comme porte-greffe du prunier ‘d'Ente’. Le 
« Brompton » drageonne peu et est compatible 
ovec tous les types de prunes. 

Récolte et conservation : il fout laisser mürir 
les fruits sur l'arbre pour qu'ils soient plus parfu- 
més. Cueillez-les encore fermes, sinon des pouri- 
tures apparaissent très vite, Le secouage du tronc 
ou le gouloge est déconseillé dons un jardin 
d'amateur. Essayez de conserver, dans la mesure 
du possible, la pruine qui recouvre l'épiderme, 
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c'est une protection naturelle. Conservez les 
prunes une dizaine de jours à l'abri de lo lumière 
et de lo chaleur. L'excédent de lo récolte ser 
congelé (coupez les fruits en deux, retirez le 
noyau) ou stérilisé en bocaux. On peut espérer 
jusqu'à 120 kg sur un prunier de plein vent. 
Ennemis et maladies : les chenilles de la tor- 
deuse orientale détruisent les jeunes romeaux. 
Les larves de l’hoplocampe du prunier perforent 
les jeunes fruits et les minent. Les chenilles de la 
teigne du cerisier dévorent les organes sexuels 
des fleurs. Les pucerons envahissent le feuillage 
et affoiblissent la plante. Les chenilles du corpo- 
copse des prunes se développent à l'intérieur des 
fruits, donnant des prunes véreuses. Les fruits 
atteints vont tomber prématurément. Les oiseaux 
peuvent parfois causer des dégâts aux bourgeons 
floraux. La moniliose provoque lo pourriture des 
fruits juste avant lo maturité. Ils se couvrent de 
pustules blanchôtres et se dessèchent. Des 
chances peuvent ensuite abîmer les branches. Lo 
rouille forme des petites taches brunes au revers 
des feuilles. La maladie du plomb se distingue 
por une couleur argentée sur le feuillage, les 
branches atteintes dépérissent. Selon l'impor- 
tance de l'affection, l'arbre peut même mourir. 
Traitez en février contre les œufs de pucerons et 
d'araignées rouges. Effectuez les traitements 
préventifs classiques avec des produits totaux au 
gonflement des bourgeons, lorsqu'ils éclatent, à 
la chute des pétales floraux, à la formation des 
fruits et lorsqu'ils commencent à grossir. 
Comportement en pot : difficile de réussir 
un prunier en pot, cor il n'existe pos de forme 
génétiquement naine dans cette essence. 
Espèces et variétés : on a recensé plus de 
600 variétés de pruniers, réunies dons plusieurs 
groupes, mais une vingtaine sont couramment 
commerciolisées. Les mirabelliers sont des arbres 
qui ne dépassent guère 6 m, à port étalé. Ils pro- 
duisent des fruits jaunes, fermes et sucrés à petit 
noyou. Les pruniers reines-loudes forment des 
arbres plus grands, à port élancé. Ils portent des 
fruits verts, dorés ou rougeûtres, pruineux à chair 
ferme très parfumée, mûrs à la mi-saison. 
Les quetschiers sont de grands pruniers (plus de 
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A “Reine-Claude dorée’ : délicieuse, mürit en ooût. 


Chlée gou rmande 


En consultant cet ouvrage, on 
constate que près de deux fruits sur 
trois qui ornent nos tables appar- 
tiennent à lo famille des Rosacées. 
La prune, pourtant si éloignée de la 

fraise, de lo pomme ou de la mûre n'échappe 
pos à lo règle. Quatre types forment le peloton 
de tête : la reine-daude, juteuse, fruitée, à 
l'arôme subtil: la prune d'Ente, qui, séchée, 
devient le pruneau; la mirabelle, gloire de la 
Lorraine, bille dorée idéale en pôtisserie, et 
la quetsche, gloire de l'Alsace, peau violette 
et cœur d'ambre, 

un peu sèche, 

mois charnue. for de 
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Prunier 


Prunier 


À ‘Golden Japan’ : jolie, mois fode. 


À "Prune d'Ente' : le vrai pruneau. 


7 m) qui produisent des fruits violets, allongés, à 
chair ferme et noyau plat, moins sucrés que les 
mirabelles ou les reines-caudes, mais parfaits 
pour les pâtisseries. Les pruniers joponois sont 
des sélections bien adaptées au dimat méditer- 
ranéen. Les pruniers d'Ente sont destinés à la 
production de pruneaux. 

Pormi les meilleures variétés : ‘Reine-Cloude 
d'Oullins’, assez précoce (fin juillet), produit de 
gros fruits sphériques vert-jaune. Idéale en plein- 
vent, c'est une variété vigoureuse et autofertile, 
la meilleure pollinisatrice pour les autres varié- 
tés. Reine-Claude tardive de Chambourcy' Hleurit 
tardivement, évitant les gelées printanières, ce 
qui la fait recommonder dons le nord et l'est de 
la France. Cette variété autofertile produit fin sep- 
tembre des fruits ronds vert-joune piqué de rose. 
“Reine-Claude dorée’, appelée également ‘Reine- 
Claude verte’. Autostérile, elle donne de petits 
fruits vert doré en août, dont le goût est incom- 
poroble à pleine maturité. ‘Reine-Cloude 
d'Oullins’, très vigoureuse, se cultive en plein- 
vent, les fruits joune teinté de rose se récoltent fin 
juillet. Elle est partiellement autofertile. 

Lo plupart des prunes d’origine japonaise comme 
‘Allo’, ‘Beauty’, ‘Burbank’, ‘Methley’ ou ‘Golden 
Japon’ sont très précoces et se récoltent miuillet, 
mais les fruits sont souvent fades. ‘Edwards’ 
donne de grosses prunes bleues d'excellente quo- 
lité gustative, à chair juteuse sucrée et doucement 
addulée. C'est un arbre vigoureux à polliniser 
avec ‘Mirabelle de Nancy’ ou ‘Thames Cross‘. 
Victoria’, à gros fruits jaune ponctué de rouge, 


‘Anna Spath' : autofertile, mürit fin septembre. 
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À ‘Quetsche d'Alsace’ : pour les tartes 


À ‘Reine-Cloude d'Oullins' : délicieuse. 


est une variété anglaise obtenue au xx siècle. 
Autofertile, elle parvient à fructifier à l'ombre. 
‘Coe’s Golden Drop’ est une variété très vigou- 
reuse, à port semi-étolé, qui mürit fin septembre. 
Les très gros fruits jaune ponctué de rouge se 
conservent très bien. C'est une variété autostérile, 
à polliniser avec ‘Prune d'Ente’, ou ‘Reine-Claude 
de Bovoy’. ‘Valor’ est une prune de mi-septembre, 
très sucrée, à épiderme brun violacé, pruineux. 
Elle est pollinisée par les reines-claudes. 

Chez les mirabelliers, ‘Mirobelle de Noncy!, à 
petits fruits jaune d'or ambré, coloré de rose. 
C'est un arbre fertile, très productif, résistant aux 
malodies. Pour une meilleure production oérez le 
centre de l'arbre. Associezle à ‘Mirabelle de 
Metz’, très voisin, aux fruits plus petits, mûrs en 
août. Ces deux variétés se pollinisent ensemble. 
‘Prune d'Ente’ ou prune ‘d'Agen’ est une variété 
vigoureuse que l'on trouve souvent dans le Sud- 
Ouest pour la fabrication des pruneaux. 
Autofertile, elle mürit fin août. ll en existe 
diverses sélections, dont « GF 707 », qui réussit 
dans les sols calcaires, et « GF 303 », plus vigou- 
reux et plus précoce. ‘Stanley’ convient aussi pour 
le séchage. Les gros fruits bleu foncé à chair 
ferme môrissent en septembre. C'est un orbre de 
vigueur moyenne ossez résistant aux moladies et 
bien adopté au nord-est de lo France. 

Fruits allongés à chair ferme, les quetsches sont 
surtout représentées par ‘Quetsche d'Alsace’, aux 
fruits moyens, ronds, violet foncé, de bonne quo- 
lité gustative. C'est une variété autofertile et pro- 
ductive, qui offectionne les sols légers. ‘Thames 
Cross’, arbre de vigueur moyenne, autofertile, à 
floraison tardive, produit début septembre de 


GOURMAND 


À "Reine-Cloude violette’ : assez tardive. 


grosses prunes au goût de miel, à chair juteuse et 
sucrée. ‘Précoce de Buhl’ donne des petites 
quetsches bleutées vers la fin juillet 

Parties utilisables : les fruits. 

Valeur nutritive : 52 Kcal/100 g. La prune est 
très riche en vitamines B et E et contient assez 
peu de vitamine C. Elle est riche en potassium et 
en glucides variés. Sa teneur élevée en fibres 
favorise les fonctions digestives et intestinales. 


À Reine-Claude dorée’ : la plus parfumée. 


Les prunes possèdent des vertus laxatives recon- 
nues, et ne sont pos iritantes lorsqu'elles sont 
bien mûres. 

Utilisation : cru comme fruit à croquer. Lo plu- 
part des variétés, en particulier les mirabelles et 
les quetsches, supportent très bien lo cuisson et 
garnissent de succulentes tartes ou font de déli- 
cieux dlafoutis. Dans certaines régions de France, 
on fabrique de l'alcool avec le jus de fermenta- 


À ‘Stanley : croquante, mais juteuse. 


À Thames cross’ : très productive. 


tion des mirabelles et des quetsches. Les miro- 
belles peuvent être mises en conserve. On peut 
cuire toutes les prunes pour foire des confitures 
ou des compotes. Les prunes ‘d'Ente’ séchées 
donnent les pruneaux, excellents pour le transit. 

Conseil Truffaut : même si elle n’est pos tou- 
jours obligatoire, la présence d'un prunier pollini- 
sateur gorontit une belle récolte. “Reine-Claude 
d'Oullins’ pollinise la pluport des autres variétés. 


Prunier 


NOM VARIÉTAL 


Anna Spath 
Beauty 
D'’Alsace 
D'’Althan 

De Metz 

De Nancy 
Dorée 
Double Robe 
Golden Japan 
Methley 


Précoce de Buhl 


Stanley 


Uility 


Le meillures variétés de frrunes 


NOTRE AVIS 

Fruit rouge, très bon, sucré. 

Gros fruit juteux, fade. 

| Quetsche | Importante |  15-31août | Fruit à chair jaune, ferme. 

Excellent pour les petits jardins. 

15-31 août Très bonne variété, autofertile. 

E niabale | Imporane | 15-31 a0ôe | Ti bon fi gate din 

Fruit à la saveur de miel. 

| D'Ente | Moyenne | 15-30 septembre | Juteuse et parfumée, ferme. 

Gros fruit très sucré, souple. 

Convient pour les petits jardins. 

Très forte 15-31 5 jals Petits fruits très abondants. 

reine-claude Un peu ferme quand il est cru. 


Reine-claude Moyenne 15-31 juillet Gros fruit sucré, savoureux. 
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Le quatre épices : un petit arbre d'Amérique tropicale. 
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QUATRE ÉPICES 


Pimenta officinalis 


Xe 


ÉPICE EXOTIQUE 

Cet arbre tropical, dont l'écorce s'exfolie 
joliment, atteint 10 m de haut. 

Synonymes : tout-épices, piment girofle, poivre 
girofle, poivre de la Jamaïque, myrte-piment. 
Famille : Myrtacées. 

Origine : Coroïbes, Amérique tropicale. 

Feuilles : de 20 à 30 cm de long, coriaces, aro- 
motiques. Elles sont ovales, lancéolées, acuminées, 
glabres, vertes et luisantes. 

Horaison : ou printemps, des ponicules oxillaires 
blanches, parfumées, à l'extrémité des branches. 
Exposition : chaude (minimum 15 °C), ou soleil. 
Sol : léger, sableux, drainé, même médiocre. 
Fertilisation : un apport d'engrois complet bien 
équilibré choque année après lo floraison. 
Entretien : arrosage, binage, paillage du pied. 
Taille : équilibrez et aérez la ramure en automne. 
Multiplication : semis sous obri chauffé (25 °C) 
après avoir fait tremper les graines toute une nuit. 
Récolte et conservation : les feuilles se coupent 
au fur et à mesure des besoins. Les graines se récol- 
tent environ trois à quatre mois après lo floraison, lors- 
qu'elles sont encore vertes. On les fait sécher au soleil. 
Ennemis et maladies : cochenilles. 
Comportement en pot : la plante cultivée en pot 
en serre forme un buisson qui ne fructifie pas. 
Espèces et variétés : on connoît cinq espèces de 
Pimenta, P. offinalis (ou P. dioica) est le plus uti- 
lisé. P. racemosa donne le « hum de laurier ». 
Parties utilisables : les feuilles et les graines. 
Propriétés : digestif, antiseptique, on l'utilise 
aussi pour épicer le parfum des pots-pourris. 
Utilisation : l'arûme de lo plante, qui mélonge 
dou de girofle, poivre, cannelle et muscade, lui a 
valu son nom. On l'emploi dans les sauces (notam- 
ment le ketchup), en pôtisserie, dans certains thés. 
Conseil Truffaut : pour le réussir à l'intérieur, 
vaporisez le feuillage deux fois par jour. 


< Le quinos : un chénopode voisin du sarrasin. 


JARDIN 


QUINOA 
Chenopodium quinoa 


Be s— 


LÉGUME ANCIEN (GRAINE) 

Cette plante herbacée annuelle, de 1 m à 1,50 m 
de haut, est très peu cultivée de nos jours. 
Synonymes : ansérine quinoo, quinog blanc. 
Famille : Chénopodiocées. 

Origine : Andes péruviennes et chiliennes. 
Feuilles : de 40 à 60 cm de long, lancéolées, gou- 
frées, formant une touffe très vigoureuse. 
Hloraison : des petites fleurs verdûtres, réunies en 
grappes dressées, s'épanouissent durant l'été. 
Exposition : chaude et ensoleillée. 

Sol : léger, frais, profond et bien drainé. 
Fertilisation : un engrais complet à action lente 
et une fumure organique avant le semis. 
Entretien : binage, arrosage, sarclage soigneux. 
Taille : éliminez les feuilles tachées ou abîmées 
Multiplication : semis en place en avril. Éclairct 
tous les 50 cm quand le plant a quatre feuilles. 
Récolte et conservation : coupez les inflores: 
cences dès que les graines sont mûres. Une fois 
sèches, elles sont battues. Trempez les graines 
dons l'eau pendant une journée pour enlever un& 
portie de leur amertume avant de les utiliser. 
Ennemis et maladies : limaces, escargots. 
Comportement en pot : culture déconseillée. 
Espèces et variétés : l'espèce type seulement. 
Certains autres Chenopodium donnent des graines 
comestibles, notamment C album, C murale, 
C bon-henricus, dont les graines noires ont servi de 
céréales depuis les temps préhistoriques. 

Parties utilisables : les groines. 

Valeur nutritive : 80 Kcal/100 g. 

Utilisation : les graines sont employées dans les 
potages, les gâteaux, pour faire une sorte de pain 
ou du porridge ou, après fermentation, une boisson 
olcoolique proche de la bière. Il faut les faire trem- 
per pour éliminer la soponine. Les feuilles peuvent 
être consommées comme succédané des épinards. 
Conseil Truffaut : lo fructification n’est vroiment 
voloble que dans le Midi. Aujourd'hui, cette plante 
est plutôt considérée comme une curiosité. 
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RADIS D'HIVER 


Raphanus sativus 


VS 


LÉGUME RACINE 

Ces bisannuelles produisent de grosses racines 
noires ou blanches de 20 à 30 cm de long. 
Synonymes : radis japonais, rove, daïkon. 
Famille : Brassicocées (Crucifères). 

Origine : Europe, Jopon. 

Feuilles : de 20 à 40 cm de hout, velues, décou- 
pées en segments, portées par des pétioles tendres. 
Horaison : des hampes de petites fleurs blanches 
veinées de violet s’épanouissent la seconde année 
Exposition : une situotion ensoleillée et choude. 
Sol : meuble, profond, sablonneux, humifère. 
Fertilisation : un bon apport de terreau ou de 
fertilisont organique est nécessaire avant le semis. 
Un engrais « coup de fouet » après l'éclaircissage. 
Entretien : arrosages réguliers, binage, sarclage. 
Un paillage est utile en automne pour protéger les 
racines du gel dans les régions froides. 

Taille : éliminez les feuilles jaunes ou sèches. 
Multiplication : semis en place de juin à tout 
début septembre, en rangs espacés de 25 à 30 cm. 
Écloircr à 15 cm les plants de 5 cm de hout. 
Récolte et conservation : les racines sont arro- 
chées dès qu’elles sont suffisamment développées, 
soit environ trois mois après le semis. Dans les 
égions où il gèle tôt, soyez vigilant. La plupart des 
variétés supportent une gelée jusqu'à - 3%, 
ensuite les racines pourrissent. Conservez-les 
durant tout l'hiver dans du sable un peu humide ou 
dans des cagettes stockées dans un local hors gel. 


CES 


Ennemis et maladies : les oltises attaquent sou- 
vent les jeunes feuilles, les criblant de petits trous. 
Les limaces et les escargots se délectent des semis. 
Comportement en pot : les racines sont trop 
profondes pour donner de bons résultats dons un 
pot ou même un bac. Essayez les radis roses. 
Espèces et variétés : ‘Violet d'hiver de Gournay/, 
aux grosses racines à lo peau violette et à la chair 
blanche ossez piquante; ‘Noir rond d'hiver’, de crois- 
sance très rapide, se conserve très bien. Il est résis- 
tant aux petites gelées. ‘Black Spanish Round’ et 
“Black Spanish Long’, deux anciennes variétés l'une 
à radines rondes, l'autre à racines longues, d'excel- 
lente qualité gustative; ‘Long poids d'horloge’, cylin- 
drique, de 20 à 25 cm de long, à l'épiderme très 
noir; ‘Lungo Bianco’, en forme de toupie blanche de 
20 cm de long, excellente conservation. 

‘Serpent’ ou “Rattoil', une originalité dont on ne 
récolte pas la racine, mais la silique (la gousse), 
grosse comme un crayon, souvent colorée de violet, 
avant qu'elle soit porvenue à maturité. On la 
consomme fraîche ou confite dans du vinaigre. 
Parmi les radis d'hiver d'origine asiatique : ‘Okhura’, 
à lo soeur très douce, produit des racines blanches 
de forme arrondie. Il offre une croissance assez 
lente. ‘Rose de Chine’, aux longues racines roses, 
peut être semé en automne et au printemps. ‘Ilka’, 
rond, rose foncé, donne des racines de 10 à 15 cm 
de diamètre, à la saveur douce et juteuse. ‘Misato 
Green’, la racine cylindrique, de 20 à 35 cm de long, 
est verte sur les deux tiers de sa hauteur, saveur 
douce. ‘Tsukushi Spring Cross’, à longue racine 
blanche, croquante, douce. 

Parties utilisables : les racines et les feuilles. 
Valeur nutritive : 17 Kcal/100 g. Le radis d'hi- 
ver est riche en vitamines et en sels minéraux. Sa 
teneur en soufre a une action favorable sur la qua- 
lité de la peau, les cheveux et les ongles. 
Utilisation : cru comme les rodis de tous les mois 
ou coupé en tranches et légèrement poêlé. 
Conseil Truffaut : à lo fin de lo saison, avant les 
premières gelées, couvrez les cultures de radis d'hi- 
ver d’un voile de forçage ou d’un tunnel plastique 
pour les conserver plus longtemps en place. 


Rodis noir Violet de Gournay” : à la saveur forte. b> 


POLAR SA  D'ERAE À 


| 


À Rodis noir ‘Long poids d'horloge’ : 25 cm de long. 


] 


Nt 


À Radis d'hiver japonais ‘Misato green’ : à la saveur douce. 
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Radis d'hiver 


Radis rose 


À Rodis ‘De 18 jours’ : un demi-long à forcer. 


Y 'Hamino’ : pour toutes les saisons. 


ESS 


V Rond écarlate’ : vient bien en pot. 


RADIS ROSE 
Raphanus sativus 


LXe 


LÉGUME RACINE 

Cette petite plante annuelle de 15 cm de haut 
produit des racines renflées au goût tonique. 
Synonymes : radis de tous les mois, petite rave, 
radis de Paris, tendrette, radis des Parisiens. 
Famille : Brossicocées (Crucifères). 

Origine : Europe, Asie méridionale. 

Feuilles : de 10 à 15 cm de haut, tendres, char- 
nues, velues et découpées en segments arrondis. 
Horaison : des fleurs blanches de petite taille se 
développent environ trois mois après le semis. 
Exposition : ensoleillée et chaude. Durant l'été, 
vous pouvez cultiver les radis à mi-ombre. 

Sol : une terre riche, meuble, voire sablonneuse et 
bien drainée. Une terre froîche mais pas détrempée 
est égolement un gage de réussite. On peut les cul 
fiver fadlement dans du terreau pur. 

Fertilisation : un bon apport de terreau ou de 
motière organique finement tamisée est nécessaire 
avant le semis. Donnez un engrais « coup de 
fouet » après l'éclaircissage du semis. 

Entretien : maintenez la terme bien fraîche, 
désherbage soigneux, édaircissage du semis. 
Taille : éliminez les feuilles jaunes et abimées. 
Multiplication : semis en place à partir du mois 
de mars à bonne exposition ou dès février sous 
châssis. Enterrez à peine les graines des radis 
ronds, à 2 cm de profondeur celles des radis demi- 


 ‘Pernot’, un demi-long hôtif à cultiver en pleine terre. 
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longs. Semez tous les quinze jours en petites quan- 
tités, afin de pouvoir profiter de radis frais tout ou 
long de l'année. Éclaircissage à 5 cm lorsque les 
jeunes plants ont formé trois feuilles. 

Récolte et conservation : les radis sont one 
chés entre 20 et 35 jours après le semis selon les 
variétés, dès que le collet de la racine devient appez 
ent. Récoltez rapidement les radis ronds, cor ils 
deviennent vite fibreux. Ils peuvent se conserver 
une semaine dons le bac à légumes du réfrigére 
teur, mois ils sont meilleurs consommés juste après 
l'arrachage. Les jeunes feuilles peuvent être utile 
sées comme celles des salades à couper. 
Ennemis et maladies : les altises attaquent sou 
vent les jeunes feuilles, les criblant de petits trous. 
Les limoces et les escargots dévorent les semis. La 
mouche du chou creuse la racine. 
Comportement en pot : les radis ronds et demb 
longs à forcer se cultivent très facilement dans um 
pot de 25 cm de profondeur minimale. Le secret de 
la réussite est un semis très peu dense et un bon 
édoircissage, sinon les racines ne grossissent pas. 
Utilisez un terreau sableux, bien drainé. 

Espèces et variétés : on distingue les radis à for 
cer des radis de tous les mois. Parmi les radis à fo 
cer, ‘De 18 jours’, un grand dossique, est aujoue 
d'hui dépassé par des obtentions modernes tout 
aussi hôtives comme ‘Fluo', ’Bamba', ‘Kiva’, "Sardo® 
ou Flamino’, qui présentent l'avantage d'être moins 
piquonts. Gaudry’, à la racine ronde, moitié rouge 
vermillon moitié blanche, est un grand classique. 
Radis de tous les mois : ‘Rond écarlate’, à la racine 
bien ronde, au goût délicieux. ‘D'Orléans’, aux 
racines demilongues, cylindriques, se sème tout où 
long de l'année. Wurzbourg', à semer en été, est 


% Rond rose à bout blanc’ : toute saison. Ÿ ‘Savour’ : idéal pour le forçage. 
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Cfée gourmande 
Ê 


Radis long ou radis rond? Rouge 
uni ou rose et blanc? Doux ou 
piquant? Avec du beurre salé ou 
non? Loin de moi l'idée de vous dic- 

ter vos choix en matière de radis, c'est 
une affaire éminemment personnelle. Je les 
préfère longs, bicolores, plutôt doux et avec 
du beurre demi-sel. Ce fut pour moi, comme 
pour beaucoup d'entre nous, la première 
culture au jardin (c'est si facile!). En 
Europe, on le mange seulement en crudité. 
En Inde, on l'utilise en rofroïchissantes 
« roïtas », tranché dans du yaourt battu aux 
herbes ou aux 
épices. Essayez, 
c'est délicieux. fu arr 


NT er meilleures variélés de radis 


très résistant à la chaleur. De Sézanne’, aux racines 
sphériques rose vif au collet avec un long bout blanc. 
National’, aux racines rondes, rouge vif à bout 
blanc, ne se creuse pos. ‘Cerise’, à la racine ronde, 
entièrement rouge vif, ne se creuse pas. ‘Rose de 
Pâques’, aux racines savoureuses et tendres. ‘Fakir’, 
rond à chair ferme, au goût très fin. ‘Flamboyont’, 
demilong, réussit portout, à conseiller aux débu- 
tons. ‘De 5 semaines rose’, à longues racines poin- 
tues, se sème d'avril à septembre. 

Parties utilisables : racines, jeunes feuilles. 
Valeur nutritive : 15 Kcal/100 g. Toutes les 
variétés de radis sont riches en vitamine C et en 
sels minéraux, dont le potossium et le soufre, mais 
également en fibres qui facilitent le tronsit intesti- 
nal. Ce sont des légumes rafroïchissants, apéritifs. 


Les radis ronds réussissent très bien en pot. > 


Utilisation : les radis se consomment crus « à la 
croque-au-sel » ou avec diverses crudités au râpés. 
Ils sont meilleurs lorsqu'ils viennent juste d'être 
ramassés. Les jeunes feuilles se consomment 
mélongées à diverses salades. 

Conseil Truffaut : plombez le sol avec le dos du 
rôteau après le semis pour que les racines grossis- 
sent bien (tournent). Dans une terre trop aérée, 
elles ont tendance à rester fines (filer). 


Radis rose 


NOTRE AVIS 


NOM VARIÉTAL | FORME | DATE DE SEMIS | DATE DE RÉCOLTE 


Bamba LE d De mars à août 22 jours 
après le semis 
De février à 18 - 20 jours 
# avril 


Idéal pour la culture sous châssis. 
Culture très facile, racine bien ferme. 


Pousse très vite, feuillage court. 


De 18 jours 
Idéal pour la culture sous châssis. 


Une racine très longue qui fait la 
transition avec les radis d’hiver. 


De 5 semaines | Æà D'avril 35 - 40 jours 
x à septembre 


Très croquant, pousse rapide. 


Gaudry 
Convient pour la culture forcée. 


De février à avril 22 jours 
après le semis 
Noir gros Du 15 juin Mi-septembre 
long d'hiver au 30 août à novembre 


Rond écarlate V d De mars 28 - 35 jours 
à septembre 
Rose de Chine # Du 15 juin 45 - 60 jours 
au 30 août 
Tr 


Toupie blanche | } De mai De juillet 
| à juillet à octobre 


Racine ferme qui se conserve bien. 
Le goût est assez fort, piquant. 


Ne creuse pas, culture facile. 
Réussit très bien en pot. 
Excellente variété pour l’arrière-saison. 
Très bonne conservation en cave. 


Délicieux râpé. Chair tendre et juteuse. : 
Il ne monte pas facilement à graines. 
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RAIFORT 
Armoracia rusticana 
(Cochlearia armoracia) 


PLANTE CONDIMENTAIRE (RACINE) 
Cette plante vivace touffue, à racine épaisse et 
charnue, atteint 60 cm de haut. 

Synonymes : cranson de Bretagne, con des 
Anglais, moutarde des Allemands, radis de cheval. 
Famille : Brossicocées (Crucifères). 

Origine : sud-est de l'Europe, Asie occidentale. 
Feuilles : de 40 à 60 cm de long, lancéolées, 
rugueuses, vert foncé, formant une grosse touffe. 
Foraison : des petites fleurs blanches à quatre 
pétales sont portées en été par une tige de | m. 
Exposition : soleil doux ou mi-ombre. 

Sol : profond, consistant, humifère, frais, riche. 
Fertilisation : dons les terres trop lourdes, faites 
un apport de sable et de matière organique. 
Entretien : désherbage, arrosage par temps sec. 
Taille : supprimez les hampes florales. 
Multiplication : bouturoge de tronçons de 
racines en pleine terre au printemps. 

Récolte et conservation : il est préféroble de 
laisser pousser le roifort en place deux ons avant de 
le récolter. Les rocines se conservent dans du sable. 
Ennemis et maladies : rouille blanche des cru- 
dfères, mildiou, limoces, escargots. 
Comportement en pot : culture déconseillée. 
Espèces et variétés : ‘Variegoto’, à feuilles 
ponachées de blanc, est surtout décoratif. 
Parties utilisables : racines, jeunes feuilles. 
Valeur nutritive : 94 Kcal/100 g. Le raifort foci- 
lite la digestion. En cataplasme, il soigne les rhu- 
motismes et les difficultés respiratoires. 
Utilisation : les rocines froîches rûpées sont 
employées en condiment comme de la moutarde, 
mais ovec une saveur beaucoup plus forte. 
Conseil Truffaut : le roifort peut s'avérer envo- 
hissont. Une simple bouture de rodine suffit pour 
donner une nouvelle plante. Cultivezle dans un 
endroit excentré, loin de toutes cultures fragiles. 


La roïponce forme des épis de dochettes lilas. 
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RAIPONCE CULTIVÉE 
Campanula rapunculus 


MS À © 


LÉGUME ANCIEN (RACINE) 

Une bisannuelle de 10 à 15 cm de haut. 
Synonymes : bâton de Jacob, rove sauvage, che- 
veux d'évêque, pied de souterelle, rampon. 
Famille : Companulacées. 

Origine : Europe, Afrique du Nord, Asie. 
Feuilles : de 5 à 8 cm de long, ovales, dentées, 
elles ressemblent un peu à celles de lo mâche. 
Foraison : des épis de clochettes bleues s'épa- 
nouissent durant l'été, la seconde année. 
Exposition : ensoleillée ou semi-ombragée. 

Sol : riche en humus, frois mais bien droiné. 
Fertilisation : un engrais complet ou printemps. 
Entretien : désherbage, arrosage por temps sec. 
Taille : ne pos laisser la plante fleurir. 
Multiplication : semis en ploce en moi. 
Récolte et conservation : coupez les feuilles 
avant lo floraison, les racines à partir d'octobre. 
Ennemis et maladies : rien de grove à signaler. 
Comportement en pot : culture sons intérêt. 
Espèces et variétés : l'espèce type seulement. 
Parties utilisables : les feuilles, les racines. 
Valeur nutritive : 20 Kcal/100 g pour les 
feuilles ; 50 Kcal/100 g pour les racines. La rai- 
ponce, riche en fer, est apéritive et rofroñchissonte. 
Utilisation : les racines cuites ou crues comme 
des carottes. Les jeunes feuilles en salade. 
Conseil Truffaut : c'est la plus petite des graines 
potagères (25 000 au gramme), mélangez à du 
soble ou du terreau pour faciliter le semis. 


RAISIN voir Vigne. 


RAMBOUTAN 
Nephelium lappaceum 


PT 


FRUIT EXOTIQUE 
Cet arbre tropical atteint 20 m de haut. Sous nos 
latitudes, il doit être cultivé en serre. 


GOURMAND 


Synonyme : litchi chevelu. 

Famille : Sopindacées. 

Origine : Indonésie, Malaisie. 

Feuilles : de 30 à 40 cm de long, persistantes, 
composées de cinq à sept paires de folioles de 
10 cm, ovales, coriaces, brillantes, vert foncé. 
Horaison : des panicules insignifiontes. 
Exposition : choude et ensoleillée. 

Sol : profond, humifère, frais, riche. 
Fertilisation : un apport de matière organique 
en couverture chaque année après la récolte. 
Entretien : désherbage, tuteurage des jeunes 
Sujets. Maintenir une atmosphère bien humide. 
Taille : équilibrez lo ramure, coupez le bois mort. 
Multiplication : greffage, le semis est possible. 
Récolte et conservation : cueillez dès que le 
fruit est bien coloré. Le romboutan se garde frois 
quelques jours. En Asie, on en fait des conserves. 
Ennemis et maladies : cochenilles. 
Comportement en pot : culture possible dans 
une vérando, mais il ne fructifiera pos. 

Espèces et variétés : les cultivors sont unique- 
ment disponibles dons les pays de production (Asie, 
Floride). Nephelium mutabilis, le pulosan, qui 
donne des fruits similaires, est cultivé à Java. 
Parties utilisables : lo pulpe des fruits. 
Valeur nutritive : 67 Kcal/100 g. Le romboutan 
est très riche en vitamine C, en fer et en calcium. 
Utilisation : fruit frais, en compote ou en 
conserve. Le noyau sert à foire des bougies. 
Conseil Truffaut : semez les groines des ram- 
boutans frais, en miniserre chauffante, pour obte- 
nir une petite plante d'intérieur originale. 


RAVE voir Radis noir. 


RÉGLISSE 
Glycyrrhiza glabra 


LB Ég 


PLANTE AROMATIQUE (RACINE) 
Cette vivace stolonifère, aux racines pivotantes 
au goût prononcé, atteint 1,50 m de haut. 


Les bâtons de réglisse sont fortement aromatiques. à 


LES 


Synonymes : bois sucré, bois doux, régalisse. 
Famille : Fobacées (Légumineuses). 

Origine : bossin méditerranéen. 

Feuilles : de 15 à 20 cm de long, composées de 
neuf à dix-sept folioles ovales, visqueuses. 
Foraison : des grappes bleu violocé, longuement 
pédonculées, se développent en été. 

Exposition : une situation ensoleillée. 

Sol : sec, sableux, voire caillouteux. 
Fertilisation : un apportde fertilisant organique 
en couverture ou début de l'automne est suffisant. 
Entretien : éliminez les trop nombreux rejets. 
Taille : rabottez lo végétation en automne pour 
inter la plante à produire de nouvelles racines. 
Multiplication : bouturage, au printemps, de 
fragments de racines munis d’un bourgeon. 
Récolte et conservation : arrachez en automne 
des racines sur des plantes âgées de trois ans. 
Laissez sécher à l'air libre. Ne prélevez pos plus d'un 
quart des racines pour ne pas affaiblir la plante. 
Attendez deux ans avant une nouvelle récolte. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : culture déconseillée. 
Espèces et variétés : l'espèce type seulement. 
Parties utilisables : les racines. Les feuilles peu- 
vent s'employer comme succédané du thé. 


PE CONNUE ES (D E$ FA» &À 


Propriétés : lo réglisse est utilisée pour traiter les 
bronchites, les maux de gorge ou pour faire baisser 
la fièvre. Une consommation importante et régu- 
lière de réglisse peut provoquer de l'hypertension. 
Utilisation : mûcher les racines est tonique et 
rafroïchissant. La réglisse sert à porfumer les des- 
serts. Lo macération de racines en poudre (50 g/l) 
donne une boisson aromatique : le coco. 

Conseil Truffaut : protégez la réglisse du froid : 
elle réussit mieux dans le Midi (surtout le Gard). 


REINE-CLAUDE voir Prunier. 


Z 439 


Réglisse 


Reine des prés 


À La reine des prés est une plante adoucissante. 


DICTIONNAIRE DU 


REINE DES PRÉS 
Filipendula ulmaria 
(Spiraea ulmaria) 


So - 
PLANTE OFFICINALE (FLEUR) 
Cette belle plante vivace, de 1,50 m de haut, se 
pare de belles inflorescences vaporeuses. 
Synonymes : borbe-de-chèvre, herbe aux 
abeilles, herbe à lo reine, ulmaire, vignette. 
Famille : Rosacées. 
Origine : Europe et Asie du Nord. 
Feuilles : de 20 à 30 cm de long, divisées en sept 
à onze folioles ovales de 8 à 10 cm de long, vert 
sombre, avec des poils blancs ou revers. 
Floraison : en juillet-août, les inforescences sont 
composées de petites fleurs blanches parfumées. 
Exposition : de préférence ensoleillée. 
Sol : frais, humifère, même humide. 
Fertilisation : un apport de fertilisont organique 
à bose de fumier au départ de lo végétotion. 
Entretien : mointenir le sol propre et humide. 
Taille : coupez les hampes florales fanées. 
Multiplication : division de touffes ou prin- 
temps. Semis ou printemps et en automne. 
Récolte et conservation : coupez les feuilles de 
juin à septembre. Les hampes florales peuvent être 
séchées. Les racines se récoltent en automne. 
Ennemis et maladies : pucerons (pos grave). 
Comportement en pot : possible dans un pot de 
30 cm rempli d'un terreau assez consistant. 
Espèces et variétés : ‘Voriegato’, à feuilles mar- 
ginées de jaune ; ‘Aurea’, ou feuillage doré, doit 
être cultivée à l'ombre. 
Parties utilisables : les jeunes feuilles, les som- 
mités fleuries et les racines. 
Propriétés : en tisane (50 g/l), les fleurs traitent 
les rhumatismes et la grippe. On utilise également 
les leurs en parfumerie. La racine est ostringente. 
Utilisation : différents alcools sont parfumés 
ovec les feuilles de la reine des prés. 
Conseil Truffaut : coupez les inflorescences pour 
en faire de jolis bouquets champêtres, durables. 


< Les pétioles fibreux de la rhubarbe sont délicieux. 
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RHUBARBE 
Rheum rhaponticum 


LL 


LÉGUME DESSERT (PÉTIOLE) 

Cette plante vivace forme une touffe ample qui 
atteint, en fleurs, plus de 1,50 m de hout. 
Famille : Polygonacées. 

Origine : Asie, Sibérie. 

Feuilles : de 30 à 50 cm de diamètre, arrondies, 
lobées, elles sont portées por des pétioles charnus 
mesurant près de 40 cm de long. 

Floraison : en maïjuin, une inflorescence de près 
de 2 m de hout, formée de petites fleurs blanches. 
Exposition : en plein soleil de préférence. 

Sol : riche et Frois, consistont, acide, humifère. 
Fertilisation : faites un bon apport de matière 
organique en couverture chaque automne. 
Entretien : arrosage, poillage par temps sec. 
Taille : supprimez les inflorescences dès leur appc- 
rition, elles offoiblissent inutilement lo plonte. 
Multiplication : division de touffe en automne. 
Récolte et conservation : les jeunes pétioles se 
coupent en maïjuin et en octobre. Ils sont plus 
acides à la fin de l'été. Utilisez-les frais. 

Ennemis et maladies : pourriture du collet. 
Comportement en pot : difficile de maintenir 
cette plante très vigoureuse plus de deux ou trois 
ans dons un pot, même de grande taille. 
Espèces et variétés : ‘Timperley Early, aux 
pétioles très fins, est une voriété précoce ; ‘Queen 
Victoria’ est plus tardive ; ‘Rouge monarque’, aux 
reflets rouge foncé sur les pétioles ; ‘Ondulée 
d'Amérique’, aux grandes feuilles doquées. 
Parties utilisables : le pétiole des feuilles. 
Valeur nutritive : 15 Kcol/100 g. Lo rhubarbe 
est riche en fibres, en acides organiques, en col 
dum et magnésium. Elle a des effets laxotifs. 
Utilisation : les pétioles sont cuits avec du sucre 
comme un fruit ou sautés ou beurre et caramélisés 
ou miel avec un mignon de porc. On en fait des 
tartes, des cumbles, des compotes, de lo confiture. 
Conseil Truffaut : ne consommez surtout pos les 
feuilles. Elles contiennent de l'acide oxalique qui 
peut provoquer de graves intoxications. 


GOURMAND 


RIMIER 
Artocarpus altilis (A. incisa) 


FRUIT EXOTIQUE 

Cet arbre tropical, pouvant atteindre 18 m de 
hout, offre un port ample, très élégant. 
Synonymes : arbre à pain, fruit à poin. 

Famille : Moracées. 

Origine : Pacifique sud, Polynésie. 

Feuilles : de 30 à 40 cm de long, persistantes, 
très amples, découpées, vert foncé lustré. 
Horaison : c'est un arbre monoïque. Portées sur 
le même sujet, les leurs mâles sont réunies en épis 
cylindriques, les leurs femelles sont insignifiontes. 
Exposition : une situotion chaude et ensoleillée. 
En Europe, il doit être cultivé en serre (15 °C). 
Sol : profond, frais, humifère, plutôt acide. 
Fertilisation : un apport de fertilisant organique, 
chaque année, au départ de la végétation. 
Entretien : tuteurez les jeunes sujets, désherbez. 
Taille : équilibrez lo romure, éliminez le bois mort. 
Multiplication : bouturoge de racines en mini- 
serre à choud (25 °C), à 100% d'hygrométrie. 
Récolte et conservation : les fruits se cueillent 
un peu avant la maturité lorsqu'ils laissent exsuder 
des gouttelettes de latex à leur surface. 

Ennemis et maladies : cochenilles. 
Comportement en pot : culture déconseillé. 
Espèces et variétés : la forme sauvage produit 
des fruits hérissés, contenant des graines. Une 
sélection horticole donne des fruits lisses et sans 
graines, de loin la meilleure. 

Parties utilisables : lo pulpe des fruits. 
Valeur nutritive : 90 Kcal/100 g. Les fruits du 
rimier sont riches en omidon, mais pauvres en pro- 
téines. Il possède des vertus purgotives à maturité. 
Utilisation : cuite ou four ou bouillie, la chair du 
imier prend une texture proche de celle du pain, 
d'où le nom populaire de la plante. La chair séchée 
sert à confectionner des biscuits. En Polynésie, on 
lo fait fermenter deux ans pour obtenir un alcool. 
Les graines sont grillées comme des châtaignes. 
Conseil Truffaut : en Europe, vous pouvez le cul 
tiver comme curiosité, en pleine terre, en serre. 


LES 


RIZ 
Oryza sativa 


SS— 


LÉGUME GRAINE 

Cette céréale annuelle, qui dépasse 1,50 m de 
haut, est une des plantes les plus consommées. 
Famille : Poacées (Grominées). 

Origine : Inde, Chine, Asie tropicale. 

Feuilles : de 60 cm à 1 m de long, linéaires, 
arquées, fines et coupantes comme de l'herbe. 
Foraison : l'inflorescence estivale est une fine 
panicule romeuse de 30 cm de long. 

Exposition : chaude et ensoleillée obligatoire. 
Sol : le riz demande une terre riche, consistant. Il 
se cultive le pied immergé dans 20 cm d’eau. 
Fertilisation : incorporgz une bonne quantité de 
matière organique décomposée lors du labour. 
Entretien : repiquoge des touffes, désherbage 
manuel soigneux, mise en eau des parcelles. 
Taille : ne surtout pos tailler ni pincer le riz. 
Multiplication : semis au printemps ; c'est une 
espèce annuelle, qui ne peut pos être divisée. 
Récolte et conservation : coupez entre 100 et 
260 jours après le semis, selon les variétés et le cli- 
mot. Les épis sont battus et les grains mis à sécher. 
Ennemis et maladies : des maladies cryptoga- 
miques et virales sont redoutées en grande culture. 
Comportement en pot : le riz réussit bien en 
bacs étanches, et il fructifie même aisément. 
Espèces et variétés : les sélections ont souvent 
pris le nom des lieux de production : Long grain 
Américain’, "Surinam', Thaï’, ‘Basmatï', etc. 
Parties utilisables : les graines. 

Valeur nutritive : de 100 à 180 Kcal/100 g 
selon les variétés. Le riz est riche en amidon. 
Utilisation : cuit à l'eau ou à lo vapeur, ou frit, 
accompagné de viandes et de légumes. Il est aussi 
distillé pour la fabrication de différents alcools. 
Conseil Truffaut : cultivez du riz à des fins déco- 
ratives, en bordure d'un bassin, c'est original. 


ROBINIER voir Acacia. 


Les épis souples et gracieux du riz, céréale importante. b> 
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Riz 
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Romarin 


à Rosmarinus officinalis ‘Corsicon blue’ : à port étalé. 


442 DICTIONNAIRE DU 


PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 

Cet arbrisseau à port compact, qui peut atteindre 
2 m de haut, est une plante mellifère. 
Synonymes : herbe aux couronnes, encensier, 
herbe des troubadours, rose marine, ensensoir. 
Famille : Labiacées (Lomiacées). 

Origine : Europe méridionale. 

Feuilles : de 3 à 5 cm de long, persistantes, 
linéaires, fortement aromatiques, grises au revers. 
Foraison : de petites fleurs tubulaires bleues (ou 
blanches chez certaines variétés) apparaissent en 
petits bouquets axillaires de moi à juillet. 
Exposition : une situation chaude et ensoleillée. 
Sol : n'importe quelle terre même caillouteuse, 
sèche et pauvre. Le calcaire est bien toléré. 
Fertilisation : un apport de fertilisant organique 
en couverture dons le courant de l'automne. 
Entretien : désherbage, binage, sorclage, protec- 
tion contre le gel dans les régions froides. 

Taille : on peut former des haies avec du romarin. 
Taillez aussi pour équilibrer et aérer la silhouette. 
Multiplication : bouturage herbocé au printemps 
ou demi-aoûté à la fin de l'été (facile). 

Récolte et conservation : les jeunes pousses 
sont coupées ou fur et à mesure des besoins. Elles 
se conservent séchées ou congelées plusieurs mois. 
Ennemis et maladies : rien de grove à signaler. 
Comportement en pot : excellent dons un conte- 
nant de 20 cm minimum, rempli d’un mélange de 
soble et de terreau. Le pot doit être très bien drainé. 
Espèces et variétés : ‘Albiflorus, à fleurs 
blanches; ‘Majorcon Pink’, à fleurs roses ; 
“Prostratus”, compact, rampont; Corsicon Blue’, à 
grandes fleurs violocées, port étalé: ‘Pointe du 
Raz’, prostré, rustique, idéal en pot. 

Parties utilisables : les jeunes feuilles. 
Propriétés : les feuilles de romarin sont digestives, 
sfimulantes, vermifuges, astringentes. On les applique 
aussi cuites dans du vin sur les plaies et les contusions. 


< Ronce ‘Géante sans épine’ en habillage d'une clôture. 
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Utilisation : le romarin parfume les viandes 
grillées, les poissons, les légumes féculents. 
Conseil Truffaut : l'arôme du romarin est plus fin 
lorsque les feuilles sont séchées. La plante 
repousse naturellement la mouche de la carotte. 


RONCE 
Rubus fruticosus 


LS s— 


FRUIT SAUVAGE (RUSTIQUE) 

Cette plante ligneuse, vigoureuse, sarmenteuse, 
épineuse dépasse les 4 m d'envergure. 
Synonymes : mûre, aronce, mürier des haies, 
môrier de renard, cotimuron, môrier sauvage. 
Famille : Rosacées. 

Origine : Europe, lisière des bois. 

Feuilles : de 8 à 12 cm de long, divisées en ing 
à sept folioles dentées, épineuses au revers. 
Foraison : des petites fleurs blanches ou rosées 
s'épanouissent en corymbes l'été. Elles sont suivies 
por des baies multiples, rouges, puis noires. 
Exposition : lo ronce accepte bien la mi-ombre. 
Sol : sableux, profond, humifère, pas détrempé. 
Fertilisation : faites un apport de matière orga- 
nique bien décomposée lors de la plantation, puis 
en couverture chaque année à l'automne. 
Entretien : palissoge, buttage du pied, sorclage. 
Taille : coupez au ras du sol les cannes ayant fruc- 
tifié pour stimuler la production de jeunes pousses. 
Multiplication : bouturage à bois sec en hiver, 
morcottage par couchage au printemps ou division. 
Récolte et conservation : les mûres se cueillent 
dès qu’elles sont bien noires en septembre. 
Ennemis et maladies : ver des framboises. 
Comportement en pot : culture à déconseiller. 
Espèces et variétés : ‘Géante des jardins’, à 
gros fruits noirs; ‘Géonte de l'Himaloyo’, aux fruits 
très parfumés; ‘Thomless Evergreen', sans épines, 
semi-persistante; ‘Perle noire’, sans épines, sucrée. 
Parties utilisables : les fruits (les mûres). 
Valeur nutritive : 54 Kcal/100 g. Lo mûre est 
très riche en vitamine €, en fibres, en potassium. 
Utilisation : comme fruit frais, en tarte, en gelée 
ou en confiture. En sorbet, en sirop. 


GOURMAND 


Conseil Truffaut : si les fruits tombent avant de 
porvenir à maturité, il s'agit sans doute d'une 
ottaque du phytopte de la ronce. Taillez l'ensemble 
des cannes av ras du sol et brülez-les. 


## RONCE DU MONT IDA 
voir Framboisier. 


RONIER 
Borassus flabellifer 
MX S— 


PLANTE UTILITAIRE 

Cet élégant palmier, qui peut atteindre 20 m de 
haut, produit des sécrétions sucrées appréciées. 
Synonyme : palmier à sucre. 

Famille : Arécocées. 

Origine : Inde, sud-est de l'Asie, Madagascar. 
Feuilles : de 2,50 m à 3 m de long, en forme 
d'éventail, très profondément découpées. 
Floraison : des fleurs ctème, réunies en ponicules 
de 1,50 m, s'épanouissent au printemps ou en été. 
Exposition : une situation chaude et ensoleillée. 
Sol : riche, sableux, humifère, bien drainé. 
Fertilisation : apportez un bon engrais complet à 
action rapide au déport de la végétation. 
Entretien : ombragez les jeunes sujets. Arrosez. 
Taille : supprimez les feuilles obîmées. 
Multiplication : semis sous abri à 25 °C. 
Récolte et conservation : les inforescences 
incisées laissent exsuder le sucre plusieurs mois. 
Ennemis et maladies : araignées rouges. 
Comportement en pot : excellent, dans un ter- 
reau riche et sableux. Un pot profond est apprécié. 
Espèces et variétés : l'espèce type seulement. 
Juboea chilensis, Arenga pinnato, Raphio vinifero et 
Caryota urens sont d'autres palmiers dont on 
extrait des substances sucrées similaires. 

Parties utilisables : le jus sucré, les fruits. 
Valeur nutritive : 250 Kcal/100 g. 
Utilisation : comme du sucre ordinaire pour les 
infusions, le café, les pâtisseries. Après fermenta- 
tion, on fabrique avec le jus du vin de palme ou de 
l'arok. Les jeunes pousses sont parfois consom- 
mées comme légume. Les fruits, qui pèsent jusqu'à 


E ES 


20 kg, contiennent une pulpe comestible dont on 
fait une sorte de limonode. 

Conseil Truffaut : le ronier a besoin d'une forte 
humidité ambiante pour bien se développer, vapo- 
risez le feuillage deux fois par jour à l'intérieur. 


= ROQUETTE 


Eruca sativa 


# À 


LÉGUME FEUILLE 

Cette petite plante annuelle herbacée, de 20 à 
30 cm de haut, est très buissonnante. 

Famille : Brossicocées (Crucifères). 

Origine : sud de l'Europe. 

Feuilles : de 3 à 6 cm de long, charnues, divisées 
en lobes inégaux de couleur vert foncé. 
Floraison : les grappes de fleurs jaunôtres, vei- 
nées de violet, se développent à la fin de l'été. 
Exposition : une ombre légère si possible. 

Sol : frois, fertile, humifère, aéré, bien trovoillé. 
Fertilisation : faites un bon apport d'engrais 
organique lors de la préparation du sol. 
Entretien : arrosez régulièrement, désherbez. 
Taille : supprimez les pousses en sumombre. 
Multiplication : semis en place de moi à août. 
Bien plomber le sol. Édlaircir à 15 cm. 

Récolte et conservation : coupez les feuilles 
sèches environ 45 jours après le semis, sans arracher 
la racine pour stimuler une seconde production. 
Ennemis et maladies : mouche du chou, oltise. 
Comportement en pot : culture sans intérêt. 
Espèces et variétés : on distingue la roquette 
cultivée (Éruca sativa) de lo roquette sauvage 
(Diplotaxis ericoides), qui possède la même saveur. 
Parties utilisables : les feuilles. 

Valeur nutritive : 18 Kcal/100 g. Lo roquette 
est riche en vitamine C, tonique, digestive. Elle 
était réputée aphrodisioque au Moyen Âge. 
Utilisation : comme condiment dans le midi de la 
France. Elle est souvent utilisée dons le mesdun, 
ovec des salades au goût moins âpre. 

Conseil Truffaut : lo roquette se ressème assez 
facilement et peut vite devenir envohissante. 
Coupez les hampes florales dès leur apparition. 
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À Le ronier, un palmier très riche en substances sucrées. 


= bœuf des trattorias italiennes. Elles ont 
* inc la mode de cet solde ès gb 

teuse, porfois trop pour certains. Si vous la 
savourez pour lo première fois, vous serez surpris 
par sa saveur puissante, légèrement piquante. 
Commencez par un mélange. introduisez votre 
roquette bien fraîche dans un mesclun de salades 
plus douces, des laitues par exemple : batavia, 
rougette, lolo-rossa, feuille de chêne; puis mêlez- 
y des chicorées : trévise, frisée. 
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ROSIER 
Rosa spp. 


Ses 


PLANTE UTILITAIRE (RUSTIQUE) 

Ces buissons épineux, de 1 à 2 m de haut, 
produisent parfois des fruits comestibles. 
Synonymes : églontier, gratte-cul, rosier des 
chiens, rose des haies, cynorrhodon. 

Famille : Rosacées. 

Origine : Europe, Moyen-Orient. 

Feuilles : de 15 à 20 cm de long, composées de 
cinq à neuf folioles, arrondies, dentées, vert brillant. 
Floraïson : des coupes simples ou doubles de 3 à 
12 cm de diamètre, souvent parfumées, en juin. 
Exposition : ensoleillée, aérée, saine. 

Sol : riche, bien drainé, neutre, consistant. 
Fertilisation : faites un bon apport de matière 
organique avant la plantation et chaque année à 
l'automne. Un engrais « rosiers » ou printemps. 
Entretien : ne supprimez pos les fleurs fanées 
pour obtenir des fruits. Binage, paillage, sardage. 
Taille : aérez lo ramure, réduisez les branches qui 
ont fructifié de la moitié de leur longueur en mars 
Multiplication : la plupart des rosiers sauvages 
peuvent être semés. Les variétés horticoles sont 
greffées en écusson à œil dormant en juillet-août. 
Récolte et conservation : cueillez les fruits dès 
qu'ils commencent à fétrir, les fleurs à maturité. 
Ennemis et maladies : pucerons, molodie des 
taches noires, oïdium, acariens, rouille, chenilles. 
Comportement en pot : lo plupart des rosiers 
réussissent dons des bacs bien drainés, de 30 am 
de profondeur, remplis d’un terreau spécial rosiers. 
Espèces et variétés : l'églontier et les 
hybrides du rosier rugueux sont réputés pour la 
qualité de leurs fruits. Rosa gallica ‘Officinalis’, 
R. centifolia, R. moschata sont les plus utilisées 
pour le parfum. 

Parties utilisables : les cynorhodons (les fruits) 
débarrassés de leur bourre et les fleurs. 

Valeur nutritive : 91 Kcal/100 g. Les fruits de 
rosiers sont très riches en vitamine C. 


Les fruits du rocou donnent une teinture rouge foncé. 
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Utilisation : on fait de délicieuses confitures avec 
les fruits ou les pétales de roses, mais aussi des 
liqueurs, des sorbets, des sirops. 

Conseil Truffaut : ne traitez pos les rosiers dont 
vous désirez consommer les fleurs et les fruits. 


ROSE TRÉMIÈRE voir Guimauve. 


Bixa orellana 


2° 


PLANTE TINCTORIALE (GRAINE) 

Ce grand arbuste ou petit arbre tropical, très 
ramifié, peut atteindre 10 m de haut. 
Synonyme : arbre rouge à lèvres. 

Famille : Bixacées. 

Origine : Amérique tropicale, Antilles. 

Feuilles : de 15 à 20 cm de long, persistantes, 
olternes, lisses, larges et ovales. 

Horaïson : des panicules terminales formant des 
bouquets de fleurs roses ou blanches, à cinq 
pétales, s'épanouissent d'août à novembre. 
Exposition : chaude et ensoleillée. 

Sol : riche, humifère, bien drainé, plutôt ocide. 
Fertilisation : un opport de fertilisant organique 
à bose de fumiers après lo récolte des fruits. 
Entretien : binoge, sarclage, arrosage. 

Taille : supprimez le bois mort, aérez lo ramure. 
Multiplication : semis à 25 °C ou printemps, 
bouturage herbacé à chaud, à l'étouffée. 

Récolte et conservation : les graines se récol. 
tent dès que les fruits commencent à s'ouvrir. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : correct dans un bac de 
30 om ou plus. Sortez lo plante durant l'été. 
Espèces et variétés : il n'existe qu'une seule 
espèce dans le genre Bixa. 

Parties utilisables : les graines. 

Propriétés : les graines colorent tout en rouge. 
Utilisation : le rocou entre dans la composition 
de colorants pour lo teinturerie et lo cosmétique. 
Conseil Truffaut : c'est une plante tropicale, 
qu'il faut bossiner régulièrement. La culture dans 
une véranda à 15-18 °C ne pose pas de problème. 
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GOURMAND 


Ruta graveolens 
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PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 
Cette plante vivace, semi-arbustive, à port 
compact, peut atteindre 1 m de haut. 
Synonymes : péganion, herbe de grôce, rue 
puonte, rue des jardins, rue domestique. 

Famille : Rutacées. 

Origine : de l'Italie du Sud à la Grèce. 

Feuilles : de 10 à 15 cm de long, persistantes, 
bleues ou vertes, divisées en folioles arrondies. 
Elles dégagent un arôme puissant, plutôt âcre. 
Foraison : des bouquets légers, de fleurs à 
quotre pétales jaunes, assez décoratifs, en été. 
Exposition : plein soleil. 

Sol : léger, pauvre, même caillouteux. 
Fertilisation : ne pos donner d'engrais. 
Entretien : désherbez, pincez les inflorescences. 
Taille : coupez court la rue en haie basse. 
Multiplication : semis sous abri, en pot ou prin- 
temps. Bouturage à la fin de l'été, à l'étouffée, 
avec hormones. Division des grosses touffes. 
Récolte et conservation : cueillez les feuilles 
avant lo floraison. On peut les faire sécher. 
Ennemis et maladies : pourriture des racines. 
Comportement en pot : sons problème dons un 
bac en compagnie d'annuelles et d'arbustes. 
Espèces et variétés : ‘Jackmon's Blue’, ou 
feuillage gris bleuté et ‘Variegota’, aux jeunes 
pousses ponachées de jaune sont ornementales. 
Parties utilisables : les jeunes feuilles. 
Propriétés : en homéopathie, les feuilles sont 
utilisées pour traiter les phlébites et les varices. 
Elles ont une action insecticide répulsive. En contact 
sur la peau, elles provoquent des taches brunes. 
Utilisation : à petite dose, les feuilles froîches, 
hachées sont utilisées comme condiment dons les 
salades, vec le gibier et le mouton. Elles entrent 
dons lo composition de certaines boissons alcooli- 
sées. On dit aussi que la rue repousse les serpents. 
Conseil Truffaut : faites macérer durant 15 jours, 
200 g de feuilles de rue dans 1 | d'eou. Diluez la 
solution dans 5 | d'eau et troitez les pucerons. 
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RUTABAGA 
Brassica napus 
var. n4pobrassica 


Li Le 

LÉGUME FEUILLE 

C'est un chou bisannuel de 40 cm de haut, qui 
forme une grosse racine tubéreuse comestible. 
Synonymes : chou-navet, chou-rove de terre, 
chou de Suède, gros navet jaune. 

Famille : Brossicacées (Crucifères). 

Origine : il s'agit d'un croisement entre un navet 
et un chou, obtenu au Moyen Âge. 

Feuilles : de 30 à 40 cm de long, lobées, prui- 
neuses ou creuses, vert bleuté. 

Floraïison : la seconde année, les fleurs jaunes 
produisent des graines rondes et brunes. 
Exposition : dégagée, ensoleillée, pas trop chaude. 
Sol : profond, riche, frais, sons cailloux. 
Fertilisation : une fumure de fond avant lo plan- 
totion. Un engrais « coup de fouet » au printemps. 
Entretien : arrosage por temps sec, désherbage. 
Taille : éliminez les feuilles jaunes ou obimées. 
Multiplication : semis en place d'avril à juin. 
Éclaircissage à 25 cm, le plant étant déjà bien formé. 
Récolte et conservation : de fin août à mors, 
ou fur et à mesure des besoins. Conservez les 
racines dans un endroit aéré à l'abri du gel. 
Ennemis et maladies : altise, piéride, hernie. 
Comportement en pot : culture sans intérêt. 
Espèces et variétés : Blonc géont de Vendée’, 
aux racines tendres ; ‘Jaune à collet vert’, à la 
grosse racine sphérique à chair jaune ; ‘Champion’, 
à collet rouge, chair jaune, rustique. 

Parties utilisables : les racines. 

Valeur nutritive : 40 Kcol/100 g. Le rutabaga 
est bien équilibré en protéines et en glucides. Îl 
contient des vitamines B et Cet du soufre. 
Utilisation : cuit, le plus souvent en accompo- 
gnement des légumes du pot au feu. Il est surtout 
aujourd'hui donné aux vaches laitières. 

Conseil Truffaut : les variétés à racines jounes 
sont moins résistantes ou froid que les blanches. 


Rutabaga ‘Champion à collet rouge’ : fourrager. b> 
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À La rue officinale possède des propriétés insecticides. 
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À Rutaboga ‘Jaune rond à collet vert’ : très productif. 
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Rutabaga 
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SAFRAN 
Crocus sativus 


IS Ês-+ 
ÉPICE (FLEUR) 
Cette plante bulbeuse à floraison automnale, de 
10 cm de haut, produit l'épice la plus chère. 
Synonymes : crocus sofran, safran d'automne. 
Famille : lridocées. 
Origine : Grèce, Moyen-Orient. 
Feuilles : de 10 à 15 cm de long, étroites, fili- 
formes, elles apparaissent juste après les leurs. 
Floraison : une coupe outomnale, lilas veiné de 
pourpre, avec de longues étamines rouges. 
Exposition : ensoleillée, chaude, sèche. 
Sol : pauvre, sobleux, voire caillouteux, drainé. 
Fertilisation : apportez un engrais « bulbes » dès 
le début de l'épanouissement des fleurs. 
Entretien : orrachez les bulbes avant les gelées. 
Taille : aucune intervention n'est préconisée. 
Multiplication : plantation de cormus de juin à 
août. Le semis demande six ans avont lo floraison. 
Récolte et conservation : les stigmates se 
récoltent dès que les fleurs sont épanouies. Il faut 
cueillir environ 150 000 fleurs pour obtenir 1 kg de 
safran. Conservez les précieux filaments dans une 
boite hermétique, à l'abri de lo lumière. 
Ennemis et maladies : les souris et les compo- 
gnols attaquent les bulbes tout au long de l'année. 
Comportement en pot : sons problème dons un 
contenant de 15 cm minimum avec un sol sableux. 
Espèces et variétés : l'espèce type seulement. 
Parties utilisables : les stigmates des étamines. 
Propriétés : le sofran est antispasmodique, il 
évite les bllonnements. On l'utilise égolement en 
parfumerie et dans certaines liqueurs (chartreuse). 
Utilisation : c'est une épice très utilisée dons lo 
bouillobaisse, la poello, les pilofs indiens, les 
sauces de poissons et de crustacés, etc. L'infusion 
(1 g/l) est apaisante et améliore la digestion. 
Conseil Truffaut : plontez le safron en compo- 
gnie d'autres crocus d'automne, de Stembergio et 
de colchiques pour un joli décor d'arrière-saison. 


% Le safran bôtord est surtout utilisé en teinturerie. 
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ÉPICE et PLANTE TINCTORIALE 

Cette annuelle, de 30 à 60 cm de hout, est 
utilisée comme succédané du safran. 
Synonymes : corthome officnale, sofron du 
Mexique, safran d'Allemagne, sofranon. 

Famille : Astérocées (Composées). 

Origine : bassin méditerranéen. 

Feuilles : de 5 à 8 cm de long, simples, ovales à 
linéaires, épineuses sur les bords, gris-vert. 
oraison : en été, des capitules jounes de 4 cm 
de diamètre sont réunis en bouquets légers. 
Exposition : un emplocement chaud et ensoleillé, 
à l'obri des courants d'air. 

Sol : toute terre de jardin même pauvre. 
Fertilisation : un opport de fumier décomposé 
au moment de la plantation. Pas d'engrais. 
Entretien : une protection hivernale antigel. 
Taille : supprimez les fleurs fanées. 
Multiplication : semis en place à portir de la fin 
du mois de mai ou sous abri en miniserre en mots. 
Récolte et conservation : les fleurs sont 
cueillies dès qu'elles sont épanouies. 

Ennemis et maladies : rien de grove à signoler. 
Comportement en pot : culture sons intérêt. 
Espèces et variétés : ‘Losting White’, à fleurs 
blonches; ‘Orange Ball’, à fleurs globuleuses 
orange; ‘Summer Sun’, à fleurs jaunes. 

Parties utilisables : les leurs. 

Propriétés : les fleurs et les graines font un pur: 
gatif très efficace en décoction (20 g/l), aromoti- 
sée avec de l'anis ou du fenouil, cor elle est amère. 
Utilisation : les leurs séchées servent de colo- 
rant pour la peinture d'ort et les cosmétiques. 
Réduit en poudre, on emploie le carthame comme 
le safran, mais il n’a ps la même soveur. L'huile 
obtenue avec les graines est encore utilisée pour 
l'édairage dans certaines régions d'Éthiopie. 
Conseil Truffaut : le safran bâtord est une 
bonne plante omementale pour les massifs saison- 
niers de style sauvage. Bien qu'omères les graines 
sont très appréciées des perroquets. 
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SALICORNE 
Salicornia europaea 


SALSIFIS 
Tragopogon porrifolius 


S {ce 


LÉGUME TIGE 

Cette plante vivace, de 50 cm de haut, pousse au 
bord de la mer ou dans les prés salés. 
Synonymes : posse-piere, cristemarine (por 
confusion), haricot de mer, salicot, corne de mer. 
Famille : Chénopodiacées. 

Origine : Europe (dans les marais salonts). 
Feuilles : les tiges dépourvues de feuilles sont 
épaisses comme celles d’une plante grasse. 
Horaison : fleurs minuscules, blanc jaunâtre, en été. 
Exposition : la solicome préfère une situotion 
ensoleillée mais supporte la mi-ombre. 

Sol : riche en azote, humide et salé. 
Fertilisation : faites un apport d'engrais à base 
d'algues tous les deux mois. 

Entretien : évitez absolument lo sécheresse. 
Taille : pincez pour faire buissonner lo plonte. 
Multiplication : c'est une plante sauvage qui est 
laissée libre de se développer à sa guise. 

Récolte et conservation : les jeunes tiges, les 
plus sovoureuses, sont cueillies en mai et juin, au 
fur et à mesure des besoins. Après l'été, elles ont 
tendance à durcir. On les conserve dans du vinaigre. 
Ennemis et maladies : rien de grove à signaler. 
Comportement en pot : culture sons intérêt. 
Espèces et variétés : Salicornio fruticosa est une 
espèce très voisine, à usage similaire. 

Parties utilisables : les jeunes tiges. 

Valeur nutritive : 45 Kcal/100 g. Lo salicomne 
est plus nutritive que les haricots verts. Elle est 
riche en sels minéraux, en iode, en fer, en magné- 
sium, en calcium, contient des fibres et de lo vito- 
mine B 12. C'est une plante très digeste. 
Utilisation : comme les cornichons pour accom- 
pagner une viande froide, une terrine. Les sali- 
cornes fraîches, légèrement cuites à l'eau et reve- 
nues dons du beurre, font un bon légume. Les plus 
jeunes peuvent être mangées crues en salade. 
Conseil Truffaut : ne confondez pos la solicorne 
ovec la criste morine (Crithmum maritimum), 
comestible, mais d’un goût plus rustique. 
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LÉGUME RACINE 

Cette plante bisannuelle à la tige dressée, bien 
ramifiée, atteint près de 1 m de haut. 

Famille : Astéracées (Composées). 

Origine : bossin méditerranéen. 

Feuilles : de 15 à 25 cm de long, étroites, vert 
argenté, disposées en rosette. 

Floraison : la seconde année de culture, de moi 
à juillet, apparaissent des capitules jounes. 
Exposition : plein soleil. 

Sol : léger, riche et bien drainé, profond, sableux. 
Fertilisation : faites un bon apport de matière 
organique ou moment de la plantation. 
Entretien : éliminez les pierres, désherbez. 
Taille : supprimez les feuilles obimées. 
Multiplication : semis de mors à mai, à 2 cm de 
profondeur, en sillons espacés de 20 à 30 cm. 
Écloircissage tous les 10 cm dès la levée. 

Récolte et conservation : les salsifis sont arro- 
chés au fur et à mesure des besoins entre octobre 
et mars. Ils se conservent dans des cagettes rem- 
plies de sable, dans une cave fraîche et aérée. 
Ennemis et maladies : lo rouille blanche produit 
de petites pustules sur les feuilles, pucerons. 
Comportement en pot : culture sons intérêt. 
Espèces et variétés : ‘Mammouth', aux racines 
de gros calibre et d'excellente qualité; ‘Blonc omé- 
lioré” est une variété précoce. 

Parties utilisables : les racines. 

Valeur nutritive : 30 Kcal/100 g. Les slsifis 
sont riches en sels minéraux, en vitamines B1, B6 
et E. Ils renferment beaucoup de fibres. 
Utilisation : cuit, comme légume pour accompo- 
gner une viande rouge, ou en gratin avec du pois- 
son. Coupés en dés et servis avec une mayonnaise. 
En gratin avec du fromage râpé et de la muscade. 
Conseil Truffaut : pour qu'ils soient plus 
digestes, il faut blanchir les solsifis une ou deux 
fois dons l’eau ovant de les cuisiner. 


La racine du solsifis se reconnaît à sa couleur blanche. > 
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À La solicorne : une plante aquatique des eoux saumôtres. 
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Sapin 


À l'essence de térébenthine est extraite de la résine. 
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DICTIONNAIRE DU 


SAPIN 
Abies alba 


PLANTE OFFICINALE (BOURGEON) 
Ce conifère, qui atteint 30 m de haut, forme des 
jeunes pousses résineuses au parfum mentholé. 
Synonymes : abet, sapin croix, sapin des Vosges, 
sapin pectiné, sapin de Normandie, sapin argenté. 
Famille : Pinacées. 

Origine : Europe centrale et du Sud-Est. 
Feuilles : les aiguilles pointues, de 2 à 3 cm de 
long, sont vert brillant, avec le revers argenté. 
Foraison : des cônes cylindriques, de 15 à 20 cm 
de long, jaune verdôtre, bruns à maturité. 
Exposition : ou soleil ou à mi-ombre légère, en 
évitant les endroits trop chauds. 

Sol : frais, humifère, riche et légèrement acide. 
Fertilisation : opportez un engrais « conifères » 
chaque année, au début du printemps. Un fertili 
sant organique est apprécié lors de la plantation. 
Entretien : tuteurez ou haubonez les jeunes 
sujets. Désherbage, binage, paillage par temps sec. 
Taille : équilibrez la ramure des jeunes sapins, 
sans jamais toucher à la pousse principale (flèche). 
Multiplication : semis sous abri, en pot, en 
février, après stratification des graines un bon mois. 
Récolte et conservation : les jeunes pousses 
sont cueillies au fur et à mesure des besoins. 
Ennemis et maladies : cochenilles chermès 
(acariens), armilloire (pourridié). 
Comportement en pot : préférez pour cet usage 
des formes naines comme Abies balsameo ‘Nano'. 
Espèces et variétés : d'autres sapins, notam- 
ment Abies balsameg, sont utilisés pour les mêmes 
propriétés, ainsi que l'épicéa (Picea exelsa) et cer- 
tains pins (Pinus sylvestris, P. pinaster, P. strobus). 
Parties utilisables : les toutes jeunes pousses 
(bourgeons) et la résine. 

Propriétés : diurétique, expectorant, ontisep- 
tique. On l'utilise dans les molodies des bronches. 
Infusion de bourgeons (20 g/l) où macération 
dans du vin (30 g/l). Sirop, fumigation. 


< On fait du savon avec la saponaire officinale. 
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Utilisation : la résine sert à parfumer des conf: 
series. Distillée, elle donne l'essence de térében- 
thine, qui sert à fabriquer des onguents. 

Conseil Truffaut : utilisez les oiguilles de pin et 
de sapin tombées au sol, comme paillis pour 
ombrager les jeunes semis, c'est très efficace. 


SAPONAIRE 
Saponaria officinalis 


Sc 


PLANTE OFFICINALE (FEUILLE) 

Cette vivace rhizomateuse, d'aspect très léger, 
mesure entre 40 et 90 cm de haut. 
Synonymes : herbe à savon, sovonnière. 
Famille : Caryophylacées. 

Origine : Europe méridionale, Asie tempérée. 
Feuilles : de 4 à 7 cm de long, opposées, linéaires, 
elliptiques, portant de trois à cing nervures. 
Floraison : des bouquets de fleurs plates, rose 
lilacé, s'épanouissent de juillet à septembre. 
Exposition : de préférence à mi-ombre. 

Sol : fertile, bien drainé, plutôt sablonneux. 
Fertilisation : faites un bon apport de matière 
organique au moment de la plantation. 
Entretien : protection hivernale dons les régions 
froides, désherbage, binage, arrosage en été. 
Taille : supprimez régulièrement les fleurs fanées. 
Multiplication : division de touffe au printemps 
ou séparation des rejets issus des rhizomes. 
Récolte et conservation : de juin à août, juste 
avont a floraison, en coupant les tiges florales. Les 
rocines sont arrachées en automne et séchées. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : correct dans un conte- 
nont de 20 cm de profondeur au minimum. 
Espèces et variétés : ‘Albo-Plena' et ‘Rosea- 
Plena’ sont deux variétés à fleurs doubles, lune à 
fleurs blanches, la seconde à fleurs roses. ‘Dazzler', 
à feuilles panachées, est moins rustique. 

Parties utilisables : toute la plonte. 
Propriétés : laxotive, diurétique, expectorante, 
Utilisation : en infusion (30 g/l). La racine 
contient de la saponine, qui mousse dans l'eau et 
que l'on utilise pour le nettoyage de la laine. 
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Conseil Truffaut : dons les régions froides, il 
vaut mieux planter lo soponoire dans un endroit 
abrité. Rabattez les hampes Aoroles fanées afin 
d'obtenir une bonne remontée en septembre. 


SAPOTILLIER 
Manilkara zapota (Achras) 


FRUIT EXOTIQUE 

Cet arbre tropical compadt, touffu, à la cime 
arrondie, atteint 20 m de haut. 

Famille : Sopotocées. 

Origine : Amérique centrale, Antilles. 

Feuilles : de 30 à 40 cm de long, persistontes, 
ovales, lancéolées, coriaces, luisantes, vert olive. 
Floraison : des petites fleurs blanc verdâtre, 
étroites, sont portées en bouquets à l'aisselle des 
feuilles, à l'extrémité des jeunes rameaux. 
Exposition : une situation chaude et ensoleillée. 
Sol : riche, frais, humifère, profond, bien drainé. 
Fertilisation : faites un bon apport de matière 
organique avont lo plantation et après la récolte. 
Entretien : bossinez le feuillage régulièrement. 
Taille : équilibrez et allégez la ramure. 
Multiplication : semis sous abri à 22 °C au prin- 
temps. Les variétés fruitières sont greffées. 
Récolte et conservation : les sapotilles se 
cueillent ovont la moturité, sinon elles deviennent 
addes. Ces fruits fragiles sont maintenus quelques 
jours à 20 °C pour qu'ils se ramollissent. 
Ennemis et maladies : cochenilles. 
Comportement en pot : corect dans un bac, 
mois lo plonte reste buissonnante et ne fructifie pas. 
Espèces et variétés : il existe une douzaine de 
variétés fruitières, inconnues en Europe. 

Parties utilisables : le fruit, le latex. 

Valeur nutritive : 60 Kcal/100 g. La sapotille 
est riche en vitamines B, C et PP. Le latex (gomme 
chide) sert à fabriquer du chewing-gum. 
Uïilisation : lo sapotille se consomme crue ou en 
confiture, sa saveur est proche de celle de lo poire. 
Conseil Truffaut : si vous cultivez le sapotillier 
en serre, vaporisez son feuillage tous les jours pour 
éviter le jaunissement et les attaques de parasites 


LERS 


SARRASIN 
Polygonum fagopyrum 


Le 


LÉGUME GRAINE (CÉRÉALE) 

Cette annuelle érigée, aux grosses tiges 
rougeûtres, ramifiées, atteint 60 cm de haut. 
Synonyme : blé noir. 

Famille : Polygonacées. 

Origine : Himaloyo, Asie centrale. 

Feuilles : de 5 à 7 cm de long, alternes, triangu- 
loires, à la bose cordiforme, vert foncé. 
Foraison : en été, les fleurs blanches et odo- 
rantes sont réunies en petits bouquets terminaux. 
Exposition : chaude et ensoleillée. 

Sol : léger, pauvre, sableux et caillouteux. 
Fertilisation : ne pos apporter de matière orgo- 
nique, mais un engrais « coup de fouet » lorsque 
les jeunes plants atteignent 10 cm de hout. 
Entretien : décroûtage du sol en été, désherbage. 
Taille : aucune intervention n'est conseillée. 
Multiplication : semis en place à lo mi-moi, à la 
dose de 5 à 6 g/m', lorsque la température du sol 
atteint 15 °C. Enterrez peu, ne plombez pos le sol. 
Le sarrasin craint les gelées printanières. 

Récolte et conservation : avant lo fin de la flo- 
raison, lorsque les tiges sont bien rouges, en pleine 
journée. Les graines sont ensuite moulues. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : culture déconseillée. 
Espèces et variétés : le sorrasin de Tartarie 
(P tartaricum) se développe plus vite, mais sert sur- 
tout de fourrage. ‘Sain+Grégoire'est une variété 
plus productive de sarrosin argenté, aux grains gris. 
Parties utilisables : les graines. 

Valeur nutritive : 150 Kcal/100 g. Le sorrasin 
contient des vitamines B et PP, du calcium, du phos- 
phore, du fer, des glucides et des protéines. 
Utilisation : on en fait une farine qui est surtout 
utilisée pour faire des galettes et des crêpes. 
Conseil Truffaut : cultivez le sorrasin après des 
pommes de terre ou toute autre plante épuisante, 
car il produit peu dans les terres riches. 


Les graines de sarrasin, ou « blé noir », sont nutritives. > 


POLE Me TE SU D) ES HAS A 


Sarrasin 


2 


À Le latex du sapotillier donne le chewing-gum. 


À Le sorrosin se récolte avant la fin de la Horaison. 


SARRIETTE SASSAFRAS 
ei Satureja spp. ps Sassafras albidum 
EL PA ve 


PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 
Cette plante herbacée annuelle ou vivace, très Cet arbre au port colonnaire, buissonnant 
aromatique, mesure de 20 à 40 cm de haut. lorsqu'il est jeune, atteint 20 m de haut. 
Synonymes : pèbre d'ail, sodrée, poivette, Synonyme : thé de sassofros. 

savourée, herbe de Saint-Julien, pèbre d'ase. Famille : Laurocées. 

Famille : Lobiacées (Lamiacées). Origine : est de l'Amérique du Nord. 

Origine : Europe méridionale, Asie. Feuilles : de 8 à 15 cm de long, coduques, 
Feuilles : de 1 à 3 cm de long, opposées, lancéo- alterne, entières ou lobées (les deux formes coho- 
lées, argentées, très coriaces, aromatiques. bitent sur le même sujet), fortement aromatiques. 
Floraison : de juin à octobre, des petites fleurs Floraison : des fleurs jaunes, réunies en bouquets 
blanches ou roses, à l'aisselle des feuilles. de 5 cm de long, s'épanouissent au printemps. 


Chlée gourmande 
[4 


La sorriette est une herbe aromo- 
tique trop méconnue en dehors du 
Midi, où on l'appelle pèbre d'ail 

ou pèbre d'ase (poivre d'âne). 
Elle évite les problèmes gazeux dans la diges- 
tion des haricots blancs. Par chance, elle les 
accompagne à merveille, ainsi que le lapin. 

Quand vous l'intégrerez dans vos haricots à la 
tomate, ou dans les cocos en salade, pensez à 
la ciseler très finement dans un verre, car ses 
feuilles acérées risquent de blesser les gen- 
üves si elles sont conservées entières. Et quel 


Sarriette 


ss 


parfum sur les 
fromages de 
nn rl 


chèvre frais! 


À La floraison très gracieuse de la sarriette. 
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Exposition : une situation chaude et ensoleillée. 
Sol : léger, sableux, même pauvre et sec. 
Fertilisation : un apport de motière organique à 
lo plantation. Ne pos donner d'engrais. 

Entretien : binage, sardoge, pailloge de lo sar- 
riette vivace por temps froid. 

Toile : aérez la touffe si elle est trop compacte. 
Multiplication : semis superficiel en avril. 
Repiquage tous les 20 cm un mois plus tard. 
Bouturage de la sarriette vivace en mai-juin. 
Récolte et conservation : les feuilles sont 
cueillies au fur et à mesure des besoins de mai à 
septembre. On peut les congeler ou les faire sécher. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : excellent, dans un sub- 
strat sableux, dons un pot de 15 cm minimum. 
Espèces et variétés : lo sarriette sauvage 
(Saturejo montana) est vivace, avec un goût plus 
relevé que l'espèce annuelle (S. hortensis). 
Parties utilisables : feuilles, hampes florales. 
Propriétés : la sorriette facilite lo digestion. En 
infusion (20 g/), elle soigne les troubles gos- 
triques. Elle a un effet tonique et diurétique. 
Utilisation : les feuilles parfument les plots en 
sauce, les solodes, les grillades, etc. 

Conseil Truffaut : lo sarriette des montagnes est 
moins exigeante que sa cousine annuelle, qui réus- 
sit pourtant mieux dans les régions fraîches. 


4 Le curieux feuillage palmé à trois lobes du sassafros. 
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Exposition : miombre de préférence. 

Sol : acide, profond, riche et bien drainé. 
Fertilisation : un apport de matière organique 
au moment de la plantation. Donnez un engrais 
pour arbres chaque année au printemps. 
Entretien : arrosage por temps sec et chaud. 
Taille : supprimez les rejets dès leur apparition. 
Multiplication : bouturage de tronçons de 
radnes en hiver. On peut également semer sous 
chôssis froid en automne et le cultiver en pot. 
Récolte et conservation : coupez les feuilles de 
juin à septembre, au fur et à mesure des besoins. 
On peut les faire sécher et les réduire en poudre. 
Ennemis et maladies : rien de grove à signaler. 
Comportement en pot : culture déconseillé. 
Espèces et variétés : les trois espèces de sassa- 
fros sont toutes aromatiques. Sassofras albidum 
(S. officinale) est le plus cultivé. 

Parties utilisables : les feuilles. 

Propriétés : l'huile extroite des feuilles apaise 
les piqûres d'insectes. L'écorce de la racine ren- 
ferme du sofrol, substance qui est considérée 
comme concérigène. De ce fait, on n'emploie plus 
l'huile de rocine que l'on trouvait dans la « root 
beer », appréciée aux États-Unis. 

Utilisation : les feuilles sont utilisées pour parfu- 
mer les soupes ou consommées crues en salade. 
Conseil Truffaut : ne bêchez pas au pied du sos- 
sofras, pour éviter la formation de nombreux rejets 
qui deviennent vite envahissants. 
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SAUGE DE JÉRUSALEM 
Phlomis fruticosa 


=> f 


PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 
Cette vivace à souche l'igneuse forme une grosse 
touffe buissonnante de 1,50 m de haut. 
Synonyme : phlomis. 

Famille : Labiocées (Lamiocées). 

Origine : bossin méditerranéen. 

Feuilles : de 5 à 10 cm de long, persistantes, 
ovales, gaufrées, griswert, laineuses dessous. 
Floraison : des bouquets jounes enserrent la tige 
en couronne, à l'aisselle des feuilles, en juillet. 
Exposition : une situation chaude et ensoleillée. 
Sol : une terre sèche et bien drainée permettro un 
meilleur développement. La sauge de Jérusalem 
supporte les sols caillouteux et déteste l'humidité. 
Fertilisation : un engrais pour fleurs en avril. 
Entretien : binage, sarclage, tuteurage. 

Taille : supprimez les leurs fonées. 
Multiplication : semis en avril, en pot sous abri 
à 18 °C. Bouturage demi-aoûté en août sous abri, 
division des grosses touffes au printemps. 
Récolte et conservation : coupez les feuilles de 
moi à septembre, au fur et à mesure des besoins. 
Ennemis et maladies : cicadelles, pucerons. 
Comportement en pot : culture déconseillée. 
Espèces et variétés : il existe une centaine d'es- 
pèces de Phlomis, mais seul Phlomis fruticosa est 
employé dans un but aromatique et officinal. 
Parties utilisables : les feuilles. 

Propriétés : c'est une plante calmante. 
Utilisation : en infusion (20 g/l). 

Conseil Truffaut : rabottez lo touffe tous les 
deux ou trois ans pour bien la rajeunir. 


SAUGE OFFICINALE 


Salvia officinalis 


PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 


Cette plante vivace à tiges ligneuses forme des 
touffes buissonnantes de 40 à 60 cm de haut. 


ES 


Synonymes : herbe sacrée, thé de Grèce, thé de 
Provence, serve, thé de France, thé d'Europe. 
Famille : Labiocées (Lomiacées). 

Origine : sud de l'Europe, Afrique du Nord. 
Feuilles : de 5 à 10 cm de long, persistantes, 
ovales, ridées, vert-gris, fortement aromatiques. 
Horaison : de délicates leurs tubulaires bleues 
ou blanches, très mellifères, s'épanouissent en été. 
Exposition : une situation chaude et ensoleillée. 
Sol : léger, profond, sableux, même pauvre. 
Fertilisation : incorporez un bon fertilisant orgo- 
nique lors de lo plantation. Engrais superflu. 
Entretien : binage, sarage, inutile d'arroser. 
Taille : après la Aoraison, taillez court pour éviter 
que la plante ne se dégarnisse trop de lo base. 
Multiplication : bouturage de jeunes pousses au 
printemps ; l'enrocinement est très rapide. 
Récolte et conservation : cueillez les feuilles 
en toute saison, au fur et à mesure des besoins. 
Faites-es sécher dans un endroit bien aéré. 
Ennemis et maladies : oïdium, pourriture grise. 
Comportement en pot : excellent dons un 
contenant de 20 cm de profondeur. Arrosez-réqu- 
lièrement si la plante est installée en plein soleil. 
Espèces et variétés : ‘lcterina', à feuilles pana- 
chées de jaune; ‘Tricolor', à feuilles pourpres pano- 
chées de blanc; ‘Purpurea’, à feuilles pourpres. 
D'autres sauges sont également comestibles 
comme la sauge sdarée (Salvia sclarea), très aro- 
motique avec les viandes, qui entre aussi dans lo 
composition de certains parfums. 

Parties utilisables : les feuilles. 

Propriétés : les feuilles de sauge servent à la pré- 
poration de gargarismes, utilisés pour traiter les 
laryngites et les angines. Elles sont aussi stimu- 
lantes, diurétiques, fébrifuges et antiseptiques. 
Utilisation : comme aromate dons les sauces et les 
salades. Les feuilles constituent un succédané du thé 
ou peuvent être fumées comme du tobac. l'essence 
de sauge est utilisée dans les désodorisants. 
Conseil Truffaut : plantez des sauges près des 
rosiers, ils seront moins attaqués por les maladies. 


SCHINUS voir Poivre rose. 


La sauge sdarée est stimulante et antispasmodique. à 


BA RTE SU D'EE 47% 


À La sauge officinale aromatise bien les viandes blanches. 
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Sauge officinale 


Scolyme d'Espagne 
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ë SCOLYME D’ESPAGNE 
Scolymus hispanicus 

[= 1 
LÉGUME RACINE 
Cette plante vivace de 30 à 80 cm de haut est 
une sorte de chardon, buissonnant, épineux. 
Synonymes : cardouille, cordoufle, cardousse, 
épine jaune. 
Famille : Astéracées (Composées). 
Origine : bassin méditerranéen. 
Feuilles : de 4 à 8 cm de long, sans pétiole (ses- 
siles), alternes, oblongues, très épineuses. 
Floraison : des copitules jounes, solitaires ou 
réunis par deux ou trois, s'épanouissent en été. 
Exposition : chaude et très ensoleillée. 
Sol : léger, humifère, bien drainé, même pouvre. 
Fertilisation : un bon apport de matière orgo- 
nique au moment de la plontotion. 
Entretien : sorcloge, binage, arrosage. 
Taille : supprimez les hampes florales qui appo- 
raissent lo première année de culture. 
Multiplication : semis en place en moïjuin, à 
1 cm de profondeur. Édairdssage à 15 cm sur le 
rang lorsque les plants ont formé quatre feuilles. 
Récolte et conservation : orrachez les racines 
de fin octobre à mars, au fur et à mesure des 
besoins, les feuilles en mai. Utilisez le scolyme 
frais, il ne se conserve pos longtemps. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : culture déconseillé. 
Espèces et variétés : l'espèce type seulement. 
Parties utilisables : jeunes feuilles, racines. 
Valeur nutritive : 50 Kcal/100 g. 
Utilisation : les racines sont consommées comme 
des salsifis, cuites en accompagnement d'une 
viande ou en gratin. Il faut éliminer le cœur fibreux 
après la cuisson. Les jeunes feuilles font un succé- 
doné de l'épinard après avoir été blonchies. 
Conseil Truffaut : le scolyme d'Espagne est une 
plante décorative, intéressant dans la rocaille ou en 
mossif avec des vivaces. Il semble que les semis 
tardifs (juin) donnent des racines plus tendres. 


Les racines noires de la scorsonère atteignent 30 cm. 
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SCORSONÈRE 
Scorzonera hispanica 


ke 


LÉGUME RACINE 

Cette plante vivace, cultivée comme annuelle ou 
bisannuelle, atteint 1 m de haut (en fleurs). 
Famille : Astérocées (Composées). 

Origine : Europe du Sud, Espagne. 

Feuilles : de 30 cm de long, en rosette, 
oblongues, lancéolées, rugueuses au toucher, plus 
larges que celles des solsifis. 

Floraison : des copitules joune vif, de 2 à 3 cm 
de diamètre, s'épanouissent à la fin de l'été. 
Exposition : lo mi-ombre convient idéalement. 
Sol : léger, profond, très riche et bien drainé. 
Fertilisation : apportez un engrais de fond orgo- 
nique avant la plantation. Un engrais « coup de 
fouet » dans le courant de la végétation. 
Entretien : binage, désherbage, paillage en hiver. 
Taille : supprimez les hampes florales. 
Multiplication : semis en place en février-mars 
pour une production annuelle (récolte en automne). 
Semis d'avril à août pour une culture bisannuelle. 
Récolte et conservation : arrachez les racines à 
la fourche-bêche à portir d'octobre, en fonction des 
besoins. Les scorsonères peuvent rester en terre 
durant tout l'hiver. Elles se conservent en silo ou en 
cove, dans des cagettes remplies de sable. 
Ennemis et maladies : rouille, pucerons. 
Comportement en pot : culture sans intérêt, 
Espèces et variétés : ‘Géante de Russie’, à 
grosses racines de bonne saveur ; ‘Noire’, au goût 
très fin ; ‘Lange Jan’, très longue, ne creuse pos. 
Parties utilisables : les racines épluchées. 
Valeur nutritive : 30 Kcal/100 g. La scorsonère 
est riches en vitamines variées et en fibres. 
Utilisation : comme des sulsifis, cuites à l'eau en 
accompagnement d'une viande. Les scorsonères 
sont plus digestes que les salsifis. 

Conseil Truffaut : veillez à ce que la terre reste 
humide pendant lo culture, sinon la plante monte 
à graines et les racines seront de piètre qualité. 


SERPENT VÉGÉTAL voir Patole. 
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SERPOLET 
wi Thymus serpyllum 
De À 


PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 
Cette plante vivace ligneuse, rampante, 
compacte, ne dépasse guère 20 cm de haut. 
Synonymes : thym souvage, thym bâtard, ser- 
poule, pilolet, petit pouillot, pouilleux, bouquet. 
Famille : Lobiocées (Lamiacées). 

Origine : maquis, dunes et talus d'Europe. 
Feuilles : de 4 à 6 cm de long, persistantes, obo- 
voles, elliptiques vert argenté, parfois duveteuses. 
Foraison : des dochettes roses, blanches ou 
rouges sont réunies en bouquets terminaux en été. 
Exposition : plein soleil obligatoire. 

Sol : léger, sableux, humifère, plutôt alcalin. 
Fertilisation : apportez un engrais liquide uni- 
versel dons le courant du printemps. 

Entretien : désherbage soigneux, terreoutage. 
Taille : rabottez les tiges après la floraison. 
Multiplication : division des touffes au prin- 
temps. Bouturage demi-aoûté en été. 

Récolte et conservation : les feuilles et les 
fleurs se récoltent au fur et à mesure des besoins 
dons le courant de l'été. On peut les foire sécher. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : excellent, même en jor- 
dinière, dans un mélange de terreau et de soble à 
parts égales. Veillez à bien drainer le fond du pot. 
Espèces et variétés : ‘Albus’, à fleurs blanches; 
“Purple Beauty’, à fleurs pourpres; ‘Elfin', très com- 
pad; ‘Lanuginosus’, à feuilles duveteuses, il forme 
un coussin compact; ‘Minimus’, un tapis de 5 cm 
de hout; ‘Pink Chintz', feuilloge argenté, fleurs 
roses ; ‘Annie hall’, à fleurs rose pourpré. 

Parties utilisables : feuilles et hampes florales. 
Propriétés : le serpolet est stimulant, utile pour 
soigner les problèmes de digestion et de respira- 
tion. Îl est aussi légèrement vermifuge et sédatif. 
Utilisation : condiment dans les plots en sauce, 
les ragoûts et les grillades. Infusion (15 g/1). 
Conseil Truffaut : le serpolet supporte mal lo 
cuisson. Ajoutez-le au tout dernier moment. Au jor- 
din, cultivez-le dans lo rocaille ou entre les dalles. 
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3 SÉSAME 
Sesamum indicum 
PS Le 


PLANTE AROMATIQUE (GRAINE) 
Cette annuelle, cultivée depuis l'Antiquité 
comme oléagineuse, atteint 90 cm de haut. 
Famille : Pédoliacées. 

Origine : inconnue, sons doute l'Afrique. 
Feuilles : de 8 à 12 cm de long, ovales, 
oblongues, d'aspect variable, duveteuses. 
Floraison : en juillet, des dochettes roses ou 
blanches, solitaires, à la base des feuilles. 
Exposition : une situation chaude et ensoleillée. 
Sol : bien droiné, riche mais restant frais. 
Fertilisation : faites un apport de matière orgo- 
nique ovant la plantation. Un engrais « coup de 
fouet » est apprécié dons le courant du printemps. 
Entretien : désherbage, arrosage. 

Taille : ne pos intervenir sur la plonte. 
Multiplication : semis sous abri à 20 °C au prin- 
temps. Repiquage en place en mai. 

Récolte et conservation : les capsules se récol- 
tent avant qu'elles soient mûres. Elles sont ensuite 
mises à sécher et les graines sont grillées. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : culture déconseillée. 
Espèces et variétés : on distingue trois variétés 
de sésame, qui se différencient par la couleur des 
graines : blonches, brunes ou noires. 

Parties utilisables : les graines et les feuilles. 
Valeur nutritive : 225 Kcal/100 g. Le sésame 
est laxatif. L'huile de sésame est utilisée pour la 
fabrication de divers lubrifionts. 

Utilisation : l'huile porfume différents plats du 
Moyen-Orient. Les groines décorent des viennoise- 
ries et des pains. On les utilise coramélisées pour 
accompagner des fruits. Écrosées avec une purée 
de pois chiches, elles donnent le houmous de la cui- 
sine libanaise. Elles entrent dans la composition du 
halvo, une pâtisserie orientale farineuse. 

Conseil Truffaut : le sésame foit une belle 
plante omementale dons les jardins du Midi. 


L'inflorescence du sésame est très décorative. b- 
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2 Les groines de sésame parfument pains et gâteaux. 


Shii-také 


À Le shittaké se cultive bien en miniserre à la moison. 


À Le shittoké, ou lentin du chêne : un chapeau arrondi. 
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SOJA 
Soja hispida 


SHII-TAKÉ 
| bee edodes 
ETLT 


LÉGUME (FRUCTIFICATION) 
Ce champignon asiatique, de 5 à 7 cm de haut, 
est un des rares à se cultiver aussi facilement. 
Synonyme : lentin du chêne. 
Famille : Agoricacées. 
Origine : Asie du Nord, Japon. 
Feuilles : les champignons ne forment pos de 
feuilles, on consomme le chapeau brun rosé. 
Floraison : les champignons ne fleurissent pos. 
Exposition : à l'abri des royons directs du soleil. 
Lo température doit osciller entre 14 et 20 °C. 
Sol : des branches ou des rondins de feuillus 
(charme, hêtre, chêne, bouleau) d'un diamètre de 
5 à 15 cm et d'une longueur de 90 à 120 cm. 
Fertilisation : ne pos utiliser d'engrois. 
Entretien : mointenez lo culture bien humide, 
ombrogez por temps ensoleillé. 
Taille : ne pos intervenir sur les champignons 
Multiplication : en maijuin ou en septembre, le 
mycélium est déposé sur des fentes ménogées 
dans les branches et sur les souches. Ces dernières 
sont entossées, couvertes de paille humide et d'un 
film de plastique noir pendant quatre mois. 
Récolte et conservation : les shi-toké appo- 
roissent un on environ après l'ensemencement. Ils 
se récoltent deux fois par an lorsque les chapeaux 
sont bien développés. On peut les faire sécher. 
Ennemis et maladies : limaces, escorgots. 
Comportement en pot : les branches ensemen- 
cées sont généralement plantées dans un pot. 
Espèces et variétés : il n'existe pas de sélection. 
Parties utilisables : le chopeou et le pied. 
Valeur nutritive : 20 Kcal/100 g. Le shi-také 
contient des vitamines B2 et B12. Il fait baisser le 
cholestérol et présente des propriétés antiviroles. 
Utilisation : frais, sauté, braisé, grillé, en soupe. 
Conseil Truffaut : cultivez le shü-toké à lo moi- 
son, dans le cellier ou le garage, en vaporisant 
régulièrement les büches plantées dons un pot. 


< Les fruits du soja ressemblent à des fèves. 
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LÉGUME GRAINE 

Cette plante annuelle, de 0,75 m à 1,50 m de haut, 
ressemble à un haricot à grosse gousse velue. 
Famille : Fobocées (Légumineuses). 

Origine : Indonésie, Japon méridional. 

Feuilles : composées de trois folioles ovales de 
5 à 10 cm de long, velues sur la face inférieure. 
Floraison : ou début de l'été, des fleurs minus- 
cules, verdûtres ou blanc lilacé, sont réunies en 
grappes oxillaires ossez décoratives. 

Exposition : chaude et ensoleillée. 

Sol : frais mais bien droiné, fortement fumé. 
Fertilisation : un engrais « coup de fouet » est 
très apprécié quand les plants atteignent 20 cm. 
Entretien : binage et sarcage, le sol doit être 
maintenu bien propre. Arrosage par temps sec. 
Taille : pincez les tiges qui s'ollongent de trop. 
Multiplication : semis du 15 ovril à fin mai en 
rangs espacés de 50 cm. Éclaircissage à 15 cm. 
Récolte et conservation : les graines se récol 
tent dès que les gousses sont bien sèches. 
Ennemis et maladies : pucerons, anthracnose. 
Comportement en pot : on cultive, en terrine, les 
groines de haricot ‘Mungo’ (Phaseolus aureus), qui 
donnent les « germes de soja ». Elles sont placées 
sur des toiles maintenues humides et germent en 
quatre ou cing jours à lo température de la maison. 
Espèces et variétés : ‘Butterbean’ et ‘Envy’ se 
consomment avec la gousse. ‘Hudson Manchu’ 
réussit au nord de la Loire. 

Parties utilisables : la graine, les gousses. 
Valeur nutritive : 422 Kcal/100 g pour les 
groines de soja sec, très riches en protéines. 
37 Kcal/100 g pour les « germes de soja », inté- 
ressants pour leurs fibres et leurs vitamines C et E. 
Utilisation : les groines peuvent être consom- 
mées cuites à la vapeur comme des haricots verts. 
Les germes sont utilisés en salade ou sautés. 
Conseil Truffaut : il existe des « germoirs », 
boîtes à étages, très protiques pour faire pousser 
les graines du haricot ‘Mungo’. 
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FRUIT SAUVAGE (RUSTIQUE) 

Un bel arbre rustique de 10 à 20 m de haut. 
Synonymes : sorbier des oiseleurs, cormier, olou- 
chier, alisier, arbre à grives, allier, thymier. 
Famille : Rosacées. 

Origine : Europe, Asie occidentale. 

Feuilles : de 5 à 20 cm de long, selon les 
espèces, elles sont composées, dentées, vert-gris. 
Horaison : ou printemps, des fleurs blanches où 
crème, groupées en bouquets de 5 à 12 cm de long. 
Exposition : plein soleil, la mi-ombre est tolérée. 
Sol : léger, bien drainé, fertile, même calcaire. 
Fertilisation : un engrais pour arbres en avril. 
Entretien : couvrez les arbres d'un filet pour pro- 
téger des oiseaux les fruits qui se colorent. 

Toille : supprimez régulièrement le bois mort. 
Multiplication : semis ou printemps oprès strati- 
fication des graines, cultivez les plants deux ou 
trois ans en pépinière avant la mise en place. 
Récolte et conservation : les fruits du cormier 
se cueillent lorsqu'ils sont bien colorés. Il faut les 
laisser blettir avant de les consommer. 

Ennemis et maladies : pucerons, maladie du 
plomb, les oiseaux se govent des fruits. 
Comportement en pot : convenable dans un 
grond bac, mais la fructification reste assez faible. 
Espèces et variétés : le sorbier domestique, ou 
cormier (S. domestica), est le plus consommé ; ses 
fruits doivent être blets pour être mangeables, ils 
sont alors très sucrés. L'alouchier (Sorbus aria) pro- 
duit de petits fruits qui se mangent crus ou cuits. Le 
sorbier des oiseleurs produit des fruits rouges, à 
consommer de préférence cuits. ‘Edulis’ produit les 
fruits les plus savoureux, de couleur orange. 
Parties utilisables : les fruits, les feuilles. 
Valeur nutritive : 87 Kcol/100 g. Les fruits de 
sorbier sont riches en vitamines À et C. Îls sont laxo- 
tifs frais, astringents une fois cuits 

Utilisation : les fruits peuvent se consommer crus 
ou cuits, en torte ou en compote. Les feuilles font 
un succédané de thé ou une infusion pectorale. 


bES 


Conseil Truffaut : les sorbiers sont des arbres 
intéressants dons les jardins de ville pour ottirer les 
oiseaux. Îls résistent bien à la pollution. 


SORGHO 
Sorghum bicolor 
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LÉGUME GRAINES (CÉRÉALE) 

Cette herbe annuelle, dont le port rappelle celui 
du maïs, peut atteindre 4 m de haut. 
Synonymes : gros mil, douro, herbe du Soudan. 
Famille : Poacées (Graminées). 

Origine : Afrique équatoriale, Extréme-Orient. 
Feuilles : de 60 à 70 cm de long, alternes, rubo- 
nées, dressées, arquées, vert foncé. 

Floraison : des panicules ramifiées de fleurs jou- 
nôtres ou noires s'éponouissent ou milieu de l'été. 
Exposition : chaleur et plein soleil. 

Sol : consistant, profond, même sec. 
Fertilisation : un apport de matière organique 
au moment de la préparation du sol. Un engrais 
complet « universel », au début de la croissance. 
Entretien : décroûtage de lo terre, désherbage. 
Taille : éliminez les feuilles jounes et obimées. 
Multiplication : semis début moi, en ploce, à 
3 cm de profondeur. Éclaircissage à 15 cm. 
Récolte et conservation : entre trois et cinq 
mois après le semis selon les variétés. Les épis sont 
mis à sécher à l'air libre, puis battus. 

Ennemis et maladies : les oiseaux. 
Comportement en pot : culture déconseillé. 
Espèces et variétés : les inflorescences du sor- 
gho à balai (S. vulgare vor. fechnicum) servent à 
fabriquer des balais. Le sorgho à sucre (S. saccho- 
ratum) est utilisé pour le sucre de so canne, qui, 
après fermentotion, donne un alcool. 

Parties utilisables : les graines. 

Utilisation : lo farine de sorgho sert à confec- 
tionner des galettes et des bouillies nourrissontes. 
Conseil Truffaut : on ne réussit bien le sorgho, 
en France, que dans le Midi, avec de préférence des 
variétés hôtives. 


Les panicules très caractéristiques du sorgho. > 
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Souchet 
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À Les tubercules du souchet ont un goût d'amande. 


À Les feuilles du souci font disparaître les verrues. 
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SOUCHET 


Cyperus esculentus 


LÉGUME RACINE (TUBERCULE) 

Cette herbe vivace non rustique, cultivée comme 
annuelle, atteint 40 cm de haut. 

Synonymes : amande de terre, gland de terre, 
noisette de terre, souchet tubéreux, souchet sultan. 
Famille : Cypéracées. 

Origine : sud de lo France, Espagne, Afrique sep- 
tentrionale, bassin méditerranéen. 

Feuilles : de 30 à 40 cm le long, larges de 6 à 
7 mm, elles sont rigides, hetbacées, coupantes. 
Floraison : en été, des fleurs blanches, en épis, 
sont entourées de longues bractées foliacées. 
Exposition : bien ensoleillée, chaude. 

Sol : riche, humide, humifère, consistont. 
Fertilisation : un opport de matière organique 
bien décomposée est conseillé avant lo plantation. 
Entretien : rojeunissement des touffes par division 
tous les deux ou trois ans, arrosage, désherbage. 
Taille : supprimez les tiges desséchées. 
Multiplication : plontation des tubercules en 
mors-avil, por poquets de trois, espacés de 30 cm. 
Récolte et conservation : orrachez à lo fourche- 
bêche en octobre et jusqu'aux premières gelées. 
Lovez et séchez les tubercules que vous conserverez 
dons une boîte, à l'abri de la lumière. 

Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : sans problème dons un 
contenant de 30 cm. Arrosez régulièrement. 
Espèces et variétés : l'espèce type seulement. 
Parties utilisables : les tubercules. 

Voleur nutritive : 310 Kcal/100 g. Les tuber- 
cules sont très riches en matières grasses. 
Utilisation : les Espagnols préparent, avec les 
tubercules secs, l'horchata, une boisson rafrañchis- 
sante que l'on peut ajouter au pastis. Le souchet 
remplace l‘amande pour la confection de gûteaux. 
Conseil Truffaut : c'est aussi une très belle 
plante d'intérieur, qui peut rivaliser avec son cousin 
le faux papyrus (Cyperus oltermnifolius). 


“ Le spaghetti végétal est une grosse courge ramponte. 
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SOUCI 
Calendula officinalis 
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PLANTE OFFICINALE (FLEUR) 

Cette annuelle rustique à croissance rapide, 
buissonnante, mesure de 20 à 40 cm de haut. 
Famille : Astéracées (Composées). 

Origine : sud de l’Europe, Afrique du Nord. 
Feuilles : de 10 à 15 cm de long, lancéolées à 
spatulées, vert clair, duveteuses, aromatiques. 
Horaison : des capitules simples ou doubles, 
orange ou jaunes, de mai à fin septembre. 
Exposition : chaude et ensoleillée de préférence. 
Sol : le souci réussit partout, même dons les terres 
calcaires, pauvres et caillouteuses. 

Fertilisation : apportez un engrois « fleurs » 
lorsque les plants atteignent 10 cm de haut. 
Entretien : binage, sorclage, arrosage. 

Taille : coupez régulièrement les fleurs fonées 
afin de favoriser la remontée de la floraison. 
Multiplication : semis en place en automne pour 
une Horaison printanière précoce ou au printemps 
pour une floraison estivale. Dans les régions 
froides, poillez les semis d'automne. 

Récolte et conservation : prélevez les fleurs à 
demi-épanouies, au fur et à mesure des besoins. 
Ennemis et maladies : oïdium, virus de lo 
mosoïque du concombre, rouille, pucerons. 
Comportement en pot : excellent, même en jor- 
dinière, dons un substrot léger, mais frais. 
Espèces et variétés : ‘Fête gitane', nain, très 
compact, hôtif ; ‘Orange King’, à grandes fleurs 
orange foncé à centre brun ; ‘Lemon Queen’, à 
fleurs doubles, jaune citron. 

Parties utilisables : les fleurs, les feuilles. 
Propriétés : la fleur est antiseptique, sudorifique, 
diurétique. Lo feuille, fraîche ou mocérée dans du 
vinoigre, résorbe les verrues et les cors. 
Utilisation : les pétoles sont utilisés comme sub- 
stitut du safran. On consomme les fleurs en salade. 
Conseil Truffaut : pincez les bourgeons termi- 
naux ofin de favoriser la ramification. 


SOURIS VÉGÉTALE voir Kiwi. 
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SPAGHETTI VÉGÉTAL 
Cucurbita pepo 
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LÉGUME FRUIT 
Cette plante annuelle semi-rustique, aux longues 
tiges coureuses, atteint 3 m de long. 
Famille : Cucurbitacées. 
Origine : Mexique, Amérique centrale. 
Feuilles : de 20 à 30 cm de long, découpées en 
dng lobes cordiformes, poilues, vert pôle. 
Floraison : des trompettes jaunes, de 10 à 12 cm 
de diamètre, se développent de juillet à septembre. 
Exposition : une situation choude et ensoleillée. 
Sol : humifère, riche, frais, mais bien drainé. 
Fertilisation : apportez de la matière organique 
avont lo culture, pillez avec du fumier bien décom- 
posé à partir de juin. L'engrais foliaire est apprécié. 
Entretien : tuteurez les plontes cultivées le long 
d'un grillage. Désherbage, arrosage obondont. 
Taille : supprimez les feuilles jaunes ou malades. 
Pincez au-dessus des deux premières feuilles. 
Multiplication : semis sous abri à 20 °C, fin 
avril, début mai, en poquet de trois graines par 
godet. Mettez en place à la fin mai. 
Récolte et conservation : les fruits se récoltent 
dès qu'ils jaunissent et que le feuillage sèche. Ils 
pèsent de 2 à 4 kg en moyenne. 
Ennemis et maladies : virus de lo mosaïque du 
concombre, pourriture grise, oïdium. 
Comportement en pot : possible en bac, dans 
un terreau riche, mais les fruits sont plus petits. 
Espèces et variétés : ‘Stripett', aux fruits striés, 
de bonne qualité ; ‘Tivoli F1! résiste aux maladies. 
Parties utilisables : la chair des fruits. 
Valeur nutritive : 30 Kcal/100 g. Le spaghetti 
végétal est riche en carotènes et en provitamine À. 
Utilisation : cuite. Ja chair se transforme en filn- 
ments, qui rappellent des spaghettis. Îls sont 
consommés au beurre, à la sauce tomate, au gratin. 
Conseil Truffaut : dans les régions froides, cult- 
vez le spaghetti végétal sous tunnel plostique. 


STACHYS tubéreux voir 
Crosne du Japon. 
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FRUIT SAUVAGE (RUSTIQUE) 
Cet arbuste, qui peut développer un tronc, forme 
un buisson qui atteint 6 m de hout. 
Synonymes : sureou commun, susier, seuillet, 
hout-bois, arbre de Judos, seuillon, seus. 
Famille : Coprifoliocées. 
Origine : Europe, Amérique du Nord. 
Feuilles : de 10 à 25 cm de long, grossièrement 
dentées, divisées en cinq folioles, ovales, vert dair 
Foraison : en juin, des fleurs blanches, réunies 
en bouquets plots, de 15 cm de diamètre. 
Exposition : la mi-ombre lui réussit bien. 
Sol : riche, bien drainé, sableux, restant frais. 
Fertilisation : faites un apport de matière orgo- 
nique au moment de la plantation. Dons les terres 
trop riches, le sureou fructifie mol. 
Entretien : désherbage, paillage par temps sec. 
Taille : robottez les tiges sévèrement à lo fin de 
l'hiver ou en début de printemps. 
Multiplication : semis en automne en pot sous 
abri. Bouturage à bois sec, très facile en hiver. 
Récolte et conservation : les fleurs sont cueillies 
épanouies, les baies dès qu'elles sont noires. 
Ennemis et maladies : pucerons, verticilliose. 
Comportement en pot : culture à déconseiller. 
Espèces et variétés : ‘Aureu', à feuilles dorées ; 
“Guincho Purple’, au feuillage pourpre et aux fleurs 
légèrement rosées ; ‘Aureomarginata’, à feuilles 
marginées de joune. Le sureau du Canada, à 
grandes feuilles (S. canadensis ‘Moxima’), produit 
également de délicieux fruits. 
Parties utilisables : les fleurs et les fruits. 
Valeur nutritive : 72 Kcal/100 g. Les fruits du 
sure nair sant très rirhec an vitnmine ( 
Utilisation : les fleurs en beignets. Les baies don- 
nent une très bonne gelée ou peuvent être utilisées 
en torte. Elles sont fortement purgatives. 
Conseil Truffaut : ottention, les fruits crus du 
sureau à grappes (S. rocemosa) sont toxiques. 


Les haies du sureau noir sont nettement purgatives. B> 
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2 La choir couleur beurre du spaghetti végétal. 


À Les fleurs du sureou noir parfument le vin. 
Pre. Cros: 
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Sureau noir 


À Le tamaorinier est un grond et bel arbre tropical. 
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TAMARINIER 
Tamarindus indica 


PLANTE AROMATIQUE (EXOTIQUE) 
C'est un bel arbre tropical persistant, ou port 
ample, qui peut atteindre 25 m de haut. 
Synonymes : tamarin, dattier indien. 

Famille : Fobacées (Légumineuses). 

Origine : Afrique tropicale, Inde, Malaisie. 
Feuilles : de 5 à 10 cm de long, composées de 
nombreuses folioles, étroites et allongées, dimi- 
nuant en taille vers le sommet de lo feuille. 
Floraison : des grappes de 15 «m, de petites 
fleurs jaunes marbrées de rouge, odorantes. 
Exposition : chaude (15 °C minimum) au soleil. 
Sol : peu exigeant sur la nature du sol. 
Fertilisation : un apport de motière organique à 
la plantation et en couverture en fin de saison. 
Entretien : tuteurez les jeunes sujets. Désherbez. 
Taille : équilibrez lo romure dons les premières 
années, supprimez régulièrement le bois mort. 
Multiplication : semis en miniserre à 21 %, au 
printemps, ou bouturage herbacé à l'étouffée. 
Récolte et conservation : cueillez les fruits lors- 
qu'ils brunissent. Ils se conservent plusieurs mois. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : culture déconseillée. 
Espèces et variétés : il n'existe qu'une seule 
espèce de tamarin. Les variétés diffèrent por lo 
taille et la saveur, plus ou moins acide, du fruit. 
Parties utilisables : fruits, feuilles. 
Propriétés : les fruits du tamarin, riches en 
sucres et en acides organiques, sont laxatifs, mais 
ils facilitent lo digestion et la fonction biliaire. 
Utilisation : lo pulpe, ocide et sucrée, très aro- 
matique mais fibreuse, s'utilise dans les currys, les 
chutneys, les sauces (Worcestershire sauce), les 
boissons, en confiture et même en sorbet. Les 
jeunes feuilles se mangent crues ou cuites. 
Conseil Truffaut : soyez patient, il fout environ 
huit mois avant que les fruits ne soient bons à 
récolter. Le tamarin réussit très bien aux Antilles. 


% Les fruits du tamorin servent dans certains currys. 
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TANAISIE 
Tanacetum vulgare 


Sos -® 
PLANTE OFFICINALE (FEUILLE) 
Cette plante vivace, qui atteint 1,20 m de haut, est 
très odorante lorsqu'on la froisse. 
Synonymes : barbotine, herbe aux vers, herbe de 
Sainte-Marie, herbe de Saint-Morc, remise, ganelle. 
Famille : Astéracées (Composées). 
Origine : Europe, Asie tempérée. 
Feuilles : de 5 à 15 cm de long, découpées en 
folioles allongées, incisées et dentées. 
Floraison : en été, des capitules ronds, compacts, 
joune d'or, réunis par dix à soixante-dix, en inflo- 
rescences aplaties au sommet des tiges. 
Exposition : ensoleillée, sans être brûlante. 
Sol : léger, sableux, profond, même calcaire. 
Fertilisation : un engrais « fleurs » en avril. 
Entretien : désherbage, arrosage par temps sec. 
Taille : coupez les tiges après la loroison. 
Multiplication : division de touffe en automne. 
Récolte et conservation : les feuilles se récol. 
tent de moi à septembre, les fleurs à complet épo- 
nouissement. On peut les sécher pour les conserver. 
Ennemis et maladies : pucerons, nématodes. 
Comportement en pot : culture déconseillé. 
Espèces et variétés : il existe 70 espèces de 
tanaisie, dont la balsamite (Tanacetum balsamita), 
ou « menthe-og », la grande camomille (T. par- 
thenium) et le pyrèthre (T. cineranifolium). 
Parties utilisables : feuilles et capitules. 
Propriétés : en infusion (30 g/l), la tanaisie 
tonifie l'organisme, favorise la venue des règles et 
élimine les vers intestinaux. 
Utilisation : les feuilles servent à parfumer des 
liqueurs, à accompagner les fruits de mer et à aro- 
motiser certains desserts. Leur saveur est amère et 
il ne faut donc en user qu'avec modération. 
L'arôme de la tanaisie s'associe parfaitement avec 
celle de lo mélisse et de la menthe poivrée. 
Conseil Truffaut : installez la tanaisie dans un 
coin isolé du jardin, cor elle est envahissante. 
Placée à proximité des rosiers, elle joue un rôle 
d'insecticide noturel non négligeable. 


GOURMAND 


TARO 
Colocasia esculenta 
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LÉGUME EXOTIQUE (TUBERCULE) 
Cette plante vivace tropicale, tubéreuse, opulente, 
très décorative, atteint 1,50 m de haut. 
Synonymes : chou de Chine, eddo, cocoyam. 
Famille : Arocées. 

Origine : Asie tropicale de l'Est. 

Feuilles : de 50 à 60 cm de long, portées por un 
pétiole charnu de 1 m, profondément échancrées à 
la bose, glabres et luisantes, vert glauque. 
Floraison : un discret spadice enveloppé d'une 
spathe verte de 15 à 35 cm de haut. 

Exposition : à l'ombre, près de l'eau. 

Sol : consistant, profond, humifère, humide. 
Fertilisation : un généreux apport de fumier 
décomposé au moment de la plantation. 
Entretien : désherbage, arrosage généreux. 
Taille : éliminez les feuilles jaunes ou abîmées. 
Multiplication : division, ou printemps, de frag- 
ments du tubercule portant un bourgeon. 
Récolte et conservation : les tubercules se 
récoltent entre huit et neuf mois après lo plonto- 
tion. Ils se conservent trois mois à l'air libre. 
Ennemis et maladies : pucerons, acariens, thrips. 
Comportement en pot : on préfère cultiver le 
cousin du taro, Alocasio macrorthizo, lui aussi 
comestible, comme plante d'intérieur dans un bac. 
Espèces et variétés : il existe de très nom- 
breuses variétés de taro (les Howaïens en culti- 
vaient plus de 200), violettes, noires, etc. 
Parties utilisables : tubercules, jeunes feuilles. 
Valeur nutritive : 90 Kcal/100 g. Le tubercule 
est très riche en hydrates de carbone. | apporte des 
vitamines B et C, du calcium et du magnésium. 
Utilisation : les tubercules de toro se consom- 
ment comme les pommes de terre. Les jeunes 
feuilles, encore enroulées, font de bons légumes. 
Le taro doit être bien cuit, cor il renferme de l'oxa- 
late de calcium, substance irritante pour l'intestin. 
Conseil Truffaut : il est possible de réussir à cul- 
tiver le taro à la maison, en immergeont un tuber- 
cule dans un aquarium (eau à 25 °C). 
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PETIT FRUIT 
Cette plante sarmenteuse épineuse, de 4 à 5 m de 
long, est un hybride de framboisier et de ronce. 
Famille : Rosacées. 
Origine : hybride obtenu en Écosse par croise- 
ment entre le framboisier (Rubus idaeus) et une 
ronce nord-américaine, R. vitifolius. 
Feuilles : de 10 à 15 cm de long, composées de 
larges folioles dentées, de couleur vert foncé. 
Floraison : en juin-juillet, des fleurs blanches à 
cinq pétoles s'épanouissent en bouquets. 
Exposition : mi-ombre de préférence. 
Sol : bien droiné, riche et humifère, neutre. 
Fertilisation : apportez un bon fertilisant orgo- 
nique à base de fumier à la plantation. 
Entretien : palissez les tiges sur un support. 
Taille : en février, supprimez les rameaux qui ont 
fructifié et privilégiez les nouvelles pousses. 
Multiplication : séporation de drageons. 
Récolte et conservation : les fruits se cueillent 
dans le courant juillet lorsqu'ils sont bien rouges. 
Ennemis et maladies : ver de lo framboise. 
Comportement en pot : culture déconseillé. 
Espèces et variétés : il existe d'autres hybrides 
de mûre et de framboise, dont le ‘Boysenbeny/, 
non épineux, à fruits rouge pourpre, et le 
“Loganberry', à gros fruits lie-de-vin, plus tardifs. 
Parties utilisables : les fruits. 
Valeur nutritive : 54 Kcal/100 g. Les tayberrys 
sont riches en sucres et en acides organiques. 
Utilisation : crus ou cuits, en confiture, en gelée 
ou en tarte, comme les framboises. 
Conseil Truffaut : le tayberry doit être cultivé 
dans les régions où la température ne descend pos 
au-dessous de -10 °C. En raison de sa vigueur, il 
est conseillé pour une utilisation comme couvre- 
mur où pour gornir des grillages inesthétiques. 


TAMARILLE voir Tomate en arbre. 


Le toyberry est un hybride de mûre et de framboise. be» 
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À La tanaisie possède des propriétés vermifuges. 
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Tayberry 


Tétragone 


À La tétragone remplace l'épinard durant l'été. 
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TÉTRAGONE 
Tétragonia tetragonioides 


s À 


LÉGUME FEUILLE 

Cette annuelle développe de longues tiges plus 
ou moins rampantes qui atteignent 1 m de long. 
Synonymes : épinard de Nouvelle-Zélande, épi- 
nord d'été, épinard des pauvres, tétragone cornue. 
Famille : Aizoocées. 

Origine : Australie et Nouvelle-Zélonde. 

Feuilles : de 8 à 12 cm de long, épaisses, char- 
nues, triongulaires, d'un vert foncé terne. 
Floraison : de minuscules fleurs verdôtres sont 
portées à l'aisselle des feuilles en juillet-août. 
Exposition : chaude, en plein soleil. 

Sol : léger, frais, humifère, profond, bien travaillé. 
Une légère olcalinité est assez appréciée. 
Fertilisation : un engrais « coup de fouet », de 
préférence organique, un mois après lo levée. 
Entretien : orosez copieusement par temps 
chaud, binage, sarclage. 

Taille : pincez l'extrémité des tiges pour éviter la 
montée à graines et favoriser la ramification. 
Multiplication : semis sous obri en mors, en 
godet, ou en place en mai, à raison de trois graines 
par poquet, distants de 60 cm. Faites tremper la 
semence dons de l'eau tiède pendont 24 heures. 
Récolte et conservation : coupez les feuilles 
environ trois mois après le semis et jusqu'aux 
gelées. On peut les congeler. 

Ennemis et maladies : limaces sur les semis. 
Comportement en pot : culture sons intérêt. 
Espèces et variétés : la tétragone cornue. 
Parties utilisables : les feuilles 

Valeur nutritive : 30 Kcal/100 g. Lo tétragone 
est riche en vitamine C et en sels minéraux. Les 
feuilles de tétragone sont apéritives et toniques. 
Utilisation : les feuilles se consomment crues ou 
cuites comme les épinards et en potage. 

Conseil Truffaut : un légume à croissance rapide 
comme les radis peut occuper le terrain en atten- 
dont que la tétragone se soit développée. 


< Une belle plantation de théiers au Rwanda 
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THÉIER 
Camellia sinensis 
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PLANTE UTILITAIRE EXOTIQUE 

Ce bel arbrisseau tropical à la silhouette com- 
pacte et ramifiée mesure de 1 m à 6 m de haut. 
Famille : Théacées. 

Origine : sud-est de l'Asie. 

Feuilles : de 5 à 10 cm de long, persistantes, 
ovales, corioces, d'un vert foncé lustré, dentées. 
Horaison : des fleurs blanches de 2 em de dio- 
mètre apparaissent à l'aisselle des feuilles. 
Exposition : une situation hors gel et ensoleillée. 
Sol : riche, profond, humifère, acide. 
Fertilisation : un apport de matière organique 
ou moment de lo plontotion. Un engrais « plantes 
de terre de bruyère » chaque onnée au printemps. 
Entretien : pailloge, orrosoge, sordage. 

Taille : les théiers sont régulièrement pincés lors 
de la récolte des feuilles, pour former des buissons 
arrondis et réguliers d'environ 1,20 m de haut. 
Multiplication : bouturage d'œil ou de jeunes 
pousses sous abri (21 °C), à l'étouffée. 

Récolte et conservation : on cueille l'extrémité 
des jeunes pousses tendres, qui sont mises à sécher 
(thé vert) ou fermentées (thé noir). 

Ennemis et maladies : cochenilles, pucerons, 
otiorhynques, fumagine, phytophthoro. 
Comportement en pot : excellent, comme 
plante de véranda, dans un contenant de 30 cm. 
Espèces et variétés : les différentes qualités de 
thé se distinguent por leur terroir, l'espèce est tou- 
jours la même. Les outres comélias sont décoratifs. 
Parties utilisables : feuilles, graines. 
Propriétés : les feuilles renferment plusieurs 
olcaloïdes, dont la coféine et la théobromine (éga- 
lement dans le cacao). Elles sont stimulantes. 
Utilisation : les feuilles infusées dans l'eau don- 
nent la boisson bien connue, qui peut servir à par- 
fumer des desserts, des cosmétiques. Les graines 
fournissent par pression une huile comestible. 
Conseil Truffaut : le théier peut également 
constituer un très joli bonsaï d'intérieur, qu'il fau- 
dra hiverner entre 10 et 15 °C maximum. 
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THYM 
a Thymus vulgaris 
ve Lc 


PLANTE AROMATIQUE (FEUILLE) 

Ce sous-arbrisseau vivace, ramifié, parfois rampant 
et très aromatique, ne dépasse pas 30 cm de haut. 
Synonymes : farigoule, farigoulette, mignotise 
des Genevois, pote, barigoule, thym français. 
Famille : Lomiacées (Labiées). 

Origine : zones arides du bassin méditerranéen. 
Feuilles : de 1 à 2 cm de long, persistantes, 
linéoires, soyeuses, d'un vert grisôtre. 

Floraison : ou printemps, de jolies fleurs rose 
pôle, groupées en épis serrés au bout des rameaux. 
Exposition : plein soleil. 

Sol : aride et coillouteux pour un meilleur parfum. 
Fertilisation : ne pos donner d'engrois. 
Entretien : évitez autont que possible d'arroser, 
désherbez soigneusement, surtout au printemps. 
Taille : rabttez les tiges qui se dégornissent à la 
fin de l'été, homogénéisez la forme générale. 
Multiplication : division des touffes en 
automne, semis en ovril-mai, bouturage en juillet. 
Récolte et conservation : coupez les jeunes 
pousses toute l'année. Conservezles au sex. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : excellent dons une jor- 
dinière bien droinée contenant un mélonge por 
moitié de sable et de terreau. 

Espèces et variétés : il existe près de 350 
espèces différentes de thym. Le thym à odeur de 
citron (Thymus x citriodorus) est particulièrement 
agréable. Certains cultivars sont appréciés pour leur 
feuillage coloré doré, argenté ou panaché. 
Parties utilisables : feuilles et fleurs. 
Propriétés : l'infusion de thym (15 g/l) est 
digestive, calmante, expectorante. On peut appli: 
quer les feuilles sur les contusions et les rhumo- 
tismes. l'essence de thym est vermifuge. 
Utilisation : les feuilles et les leurs de thym por- 
fument les soupes, les sauces, les légumes ou les 
rôtis, les grillades, les poissons, les ragoûts. 
Conseil Truffaut : dons une jardinière, associez 
le thym ovec du romarin et du serpolet. 
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TILLEUL 
Tilia x europaea 
be £o 


PLANTE OFFICINALE (FLEUR) 

Ce bel arbre à la cime touffue et arrondie peut 
atteindre plus de 30 m de haut. 

Famille : Tiliocées. 

Origine : c'est un hybride entre deux espèces 
européennes, le tilleul à petites feuilles (Tilia cor- 
data) et le tilleul à lorges feuilles (7. platyphyllos). 
Feuilles : de 5 à 10 cm de long, en forme de cœur 
renversé, aiguës au sommet et dentées sur les 
bords, vert foncé au revers plus clair. 

Floraison : ou début de l'été, des bouquets de 
trois à sept fleurs, portant à la base une bractée 
membroneuse parfumée, attirent les abeilles. 
Exposition : plein soleil, bien aérée. 

Sol : profond, frais, consistant, même calcaire. 
Fertilisation : un apport d'engrais complet pour 
arbres, chaque année en automne. 

Entretien : tuteurez les jeunes sujets, désherbez. 
Taille : en mors, aérez lo romure en éliminant 
toutes les pousses broussailleuses. 
Multiplication : semis, au printemps, de graines 
stratifiées tout l'hiver dans du sable. 

Récolte et conservation : cueillez les jeunes 
feuilles lorsqu'elles sont encore translucides, les 
fleurs dès qu'elles se sont bien épanouies. 
Ennemis et maladies : phytophthoro, pucerons. 
Comportement en pot : culture déconseillée. 
Espèces et variétés : les quelque 45 espèces de 
tilleul sont toutes utilisables et décoratives. 
Parties utilisables : feuilles, fleurs. 
Propriétés : les fleurs possèdent des vertus sédo- 
tives, sudorifiques, antispasmodiques, diurétiques. 
Utilisation : les jeunes feuilles tendres se man- 
gent en salade. Les fleurs à l'odeur suove sont sur- 
tout employées en infusion. Elles oromatisent des 
boissons, des desserts et même des cosmétiques. 
Conseil Truffaut : éloignez le tilleul de la mai- 
son en raison du parfum entêtant de ses fleurs et 
parce qu'elles attirent les insectes butineurs. 


Le tilleul se récolte lorsqu'il est en pleine Aoraison. à 
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@ le gourmande 


Je ne suis pas tellement du genre à 
boire des tisanes de thym, que je sais 
pourtant très colmantes. En revanche, 
; * je n'envisage pas de bonne cuisine 
de légumes sans thym. Une simple poëlée de 
courgettes, pas plus grosses que le pouce, 
trouvera tout son relief, parsemée de fleurs 
de thym. Il est l'élément aromatique central 
du bouquet garni avec le laurier, et un des 
piliers absolus de la cuisine du Midi. Essayez 
d'en gorder en pot en permonence, car son 
porfum, lorsqu'il est frais, l'emporte mille 
fois sur cette piètre « odeur de sachet » du 
thym tout desséché, qui est alors pour moi le 
Thymus vraiment 
vulgaris et même 


À Le thym produit des formes vertes et panachées. 
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Tilleul 


Tomate 


À Lo plupart des tomates doivent être luteurées 
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TOMATE 
Lycopersicon esculentum 


LS À 


LÉGUME FRUIT 

Cette plante annuelle, curieusement odorante et 
couverte de poils glanduleux, atteint 1 m de haut. 
Synonymes : pomme d'amour, pomme d'or, 
pomme du Pérou. 

Famille : Solanocées. 

Origine : on a longtemps pensé que lo tomate 
provenoit des montagnes péruviennes, où poussent 
encore des formes sauvages. Mais ce sont vraisem- 
bloblement les peuplodes primitives du Mexique 
qui cultivèrent les premières tomates. C'est 
d'ailleurs dans ce pays que les Espagnols, peu de 
temps après lo découverte de l'Amérique, virent 
pour la première fois ces fruits que les indigènes 
nommaient « tomotl ». Longtemps considérée en 
Europe comme une plonte seulement ormementale, 
dont il fallait se méfier en raison de sa toxicité, la 
tomate ne fit son apparition dans les catalogues de 
graines potagères qu'en 1778 

Feuilles : de 15 à 25 cm de long, composées de 
sept à onze folioles, d'un vert franc, poilues et odo- 


4 Une originalité : la suspension de tomates 
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rantes. Lo forme des folioles peut varier selon les 
variétés : arrondies ou, au contraire, dentelées et 
pointues à leur extrémité 

Floraison : lo tomate porte des fleurs hermo- 
phrodites solitaires ou réunies en grappe. Une fleur 
peut être fécondée par son propre pollen. Les 
corolles jounes, en étoile, de 2 cm de diamètre, 
sont composées de cinq pétoles pointus, soudés 
entre eux et munis d'un calice qui persistero tout 
au long de la maturation du fruit. Ce dernier, une 
baie chamue, varie considérablement dans s0 
forme, ses dimensions et sa couleur selon les varié- 
tés. Les plus petites tomates sont de la taille d'une 
framboise. La plus grosse tomate a été enregistrée 
aux États-Unis : elle pesait plus de 3,5 kg! 
Exposition : soleil, surtout si la soison chaude est 
brève, car les fruits ont besoin de chaleur pour 
môrir. L'idéal est une situation ensoleillée mais pos 
cuisante. Au-dessus de 30 °C, les tomates pous- 
sent moins bien et la pollinisotion devient plus dif- 
ficile. À l'inverse, quand les températures descen- 
dent au-dessous de 10 ©C, les tomates végètent et 
deviennent plus sensibles aux maladies. C'est paur- 
quoi il ne faut pos les installer ou jardin trop tôt. 
Sol : les terres humifères, légères, bien drainantes 
permettent à la tomate de développer, sur environ 
40 cm de profondeur, un système racinoire puis- 
sant, gage d'une croissance vigoureuse. La tomate 
préfère les sols neutres, mais elle pousse dans 
toutes les terres modérément acides. Les sols trop 
riches en azote favorisent la pousse des feuilles au 
détriment de la quantité et de la saveur des fruits. 
Fertilisation : ovont lo plantation, enfouissez 
dans le sol un compost bien mûr. En cours de végé- 
tation, quinze jours après la plantation et en juillet, 
apportez un engrais « spécial tomates », riche en 
acide phosphorique et en potosse. 

Entretien : binez régulièrement et paillez le sol 
au pied des tomates pour garder la terre froîche 
L'arrosage est important. Si vous réalisez vos 
propres semis, veillez à gorder lo terre juste 
humide. Le moindre excès d'eau fait pourrir les 
plantules. Par la suite, les arrosages seront fré- 
quents et abondants, surtout pendant les grosses 
chaleurs lorsque les fruits se développent. Des 
arrosages irréguliers entraînent souvent le déve- 
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Cfée gourmande 
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Ce fruit génial sait fondre et 
à disparaître pour donner son arôme et 
son jus aux autres légumes cuisinés. La 
tomate excelle avec les féculents : 
haricots blancs, pâtes, pommes de 
terre, riz, et avec tous les légumes du Sud : 
aubergine, courgette, poivron, mais aussi 
haricots verts, artichauts, etc. L'important est 
de bien choisir les variétés. Des ‘Cœur de 
bœuf pour les salades, des ‘Marmande’ pour 
les farcir, des ‘Roma’ pour les sauces. Mais 
surtout je ne mange pas de tomates en hiver. 
Pour un vroi grand plaisir, 
j'attends tout 
simplement 
la pleine saison ! 
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loppement de la maladie du « cul noir ». Certains 
jordiniers enterrent ou pied de chaque plont une 
bouteille renversée dont ils ont découpé le fond et 
qui sert de réservoir d'eau. Remplie chaque 
matin, lo bouteille laisse l'eau se réchauffer au 
soleil, puis s'écouler petit à petit. 

Taille : pincez toutes les pousses qui se dévelop- 
pent à l'oisselle des feuilles (gourmands), en 
conservant lo tige principale. Coupez lo tige au-des- 
sus du quatrième ou cinquième bouquet de fleurs. 
Il est également possible de pincer la tomate après 
la plontotion, au-dessus des deux premières 
feuilles. On obtient ainsi deux tiges (deux bras) qui 
sont taillées chacune après le quatrième bouquet 
de fleurs. La tomate-cerise ne se toille pos. 
Multiplication : les premiers semis sont effec- 
tués en mors sous abri, en terrine, placée tout près 
d'une fenêtre bien exposée. Recouvrez les graines 
de 0,5 cm de terre, pos plus. On peut aussi semer 
quotre ou cinq graines par godet. Lo germination a 
lieu en une semaine environ à 18 °C. Ne conservez 
qu'un seul plant por godet. Repiquez en godet indi- 
viduel lorsque les plants ont formé cinq ou six 
feuilles. Si vous placez la culture sous châssis, pro- 
tégez avec des poilassons si les nuîts sont fraîches. 
Plontez à l'extérieur quand tout risque de gelée est 
écarté (ù partir de début moi). Avont la mise en 
ploce définitive, il est bon d'endurcir progressive- 
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ment les tomates en les exposant aux conditions 
extérieures. Pour cela, sortezles durant les belles 
journées d'avril et rentrezles à l'abri le soir. 
Récolte et conservation : cueillez les fruits dès 
qu'ils sont bien colorés. Ôtez les quelques feuilles 
qui leur font de l'ombre. En fin de saison, ramassez 
les fruits verts et laissez-les mürir au chaud, derrière 
une fenêtre, enveloppés dans du papier journal. 
Ennemis et maladies : les tomates sont sujettes 
à de nombreuses maladies cryptogamiques. Les 
années pluvieuses, le mildiou tache feuilles et 
fruits de brun avant de les faire pourrir. Effectuez 
des traitements préventifs à la bouillie bordelaise 
toutes les trois semaines jusqu'à la formation des 
fruits. Par temps humide, la pourriture grise 
recouvre les tiges, les feuilles et les fruits d'un 
duvet grisôtre. Il faut tailler et brûler les parties 
atteintes dès l'apparition des premiers symptômes. 
La maladie du « cul noir », qui tache les fruits, est 
surtout due à des imégularités dons l'orrosage. 
L'alternariose se développe par temps humide et 
choud, formant des cercles concentriques sur les 
feuilles avant de tacher les fruits et de les faire 
pourrir. Il faut éliminer les pieds atteints. 

Parmi les ravageurs qui affectent la tomate, les 
aleurodes sucent la sève des jeunes plantes culti- 
vées à l'intérieur et s'obritent en dessous des 
feuilles. Effectuez trois pulvérisations d'insecticide 
à bose de pyrèthre, à une semaine d'intervalle. Les 
pucerons déforment les feuilles qui se crispent. ls 
transmettent également des virus. Éliminez les 
pousses sur lesquelles ils s'agglutinent. La noc- 
tuelle de la tomote s'attaque aux feuilles et aux 
fruits qu'elle ronge. Les araignées rouges tissent 
leurs toiles entre le pétiole des feuilles et la tige et 
se nourrissent de sève. Les feuilles rougissent puis 
finissent par tomber. On peut aussi rencontrer des 
doryphores sur les tomates. Éliminezles à la moin. 
Comportement en pot : excellent, dans un 
contenont de 20 cm de profondeur minimum, à 
condition de bien tuteurer les plants et de mainte- 
nir le sol humide. Un mélange par moitié de terre 
de jardin et de terreau de rempotage convient bien. 
Fertilisez régulièrement avec de l'engrais liquide. 


Les tomates anciennes reviennent à la mode. D 
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À Pour une saveur optimale, récoltez à pleine moturité. 


Tomate 
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2 ‘Beauté blanche’ : idéale en salode. 


À ‘Banane jaune’ : très juteuse et sucrée. 


Espèces et variétés : 6 espèces sont notives de 
la partie ouest de l'Amérique du Sud. Quelques- 
unes sont cultivées, notamment dans les Andes, la 
tomate à feuilles de pimprenelle (Lycopersicon pim- 
pinellifolium), qui donne des petits fruits rouges 
d'environ 1 cm de diomètre. 

Bien qu'il existe plus de 1 700 variétés réperto- 
riées, le catalogue officiel actuel ne comporte 
qu'environ 200 voriétés de tomates. Nos préfé- 
rées figurent dans le tableau de la page 465. Lo 
plus dossique des tomates est ‘Marmande’, une 
vieille variété françoise précoce aux fruits de bon 
calibre (200 g), porfumés et sucrés. La forme 
joune de Marmande’ est d'excellente qualité, 
ovec un bon équilibre entre le sucré et l'acide. 
‘Montfovet’, précoce, aux fruits ronds et lisses, de 
grosseur moyenne, résiste assez bien aux malo- 
dies. ‘Beefmaster Fl', aux très gros fruits 
(500 g), juteux et fermes à la fois. ‘Merveille des 
marchés’, à gros fruits très lisses, un peu aplotis, 
qui ne se fendent pos. ‘Roma’, aux fruits allon- 
gés, en forme de poire, qui se terminent souvent 
en pointe. Bien que sa qualité gustative soit 
moyenne, lle est cultivée pour son excellente 


V ‘Jaune plissée’ : de jolies rondelles. 
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W ‘Poire jaune’ : à déguster à l'apéritif. 
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tenue à lo cuisson, ce qui permet d'en faire des 
conserves. Parmi les tomates-cerises, ‘Red Robin’ 
ne nécessite pos de tuteur, ‘Phyra’, la tomate-gro- 
seille, la plus petite de toutes, oux fruits de 1 cm 
de diamètre, ‘Red Pear’, aux petits fruits en forme 
de poire. Les amateurs de tomates se tournent 
aussi vers les variétés anciennes comme ’Rose de 
Berne’, qui remporte souvent la première place 
dons les dégustations à l'aveugle. Ses fruits 
lisses, rouge rosé sont à lo fois sucrés, parfumés, 
juteux. Pour apporter un peu d'originalité au jor- 
din, n'hésitez pos à cultiver des tomates jounes 
comme ‘Banana Legs’, à la soveur délicate, 
‘Géonte jaune de Belgique’, à fruits plats, sucrés, 
ou vertes comme ‘Green Zebra’, légèrement acide 
voire brunes comme ‘Noire de Crimée’, à la saveur 
bien marquée, sucrée et juteuse à souhait. 

Parties utilisables : seuls les fruits sont consom- 
més, toutes les autres parties de la plante étant 
toxiques (elles renferment de la solanine). 

Valeur nutritive : 15 Kcal/100 g. La tomate est 
peu énergétique, cor elle contient plus de 90% 
d'eau et seulement entre 3 et 4% de sucres. Elle 
est riche en provitamine À, mais moyennement 


À Cœur de bœuf’ : des fruits à forcir. 


V Tonnelet’ : pour une délicieuse sauce. 


anfsel 


JARDIN 


À ‘Green Zebra’ : en salade ou confite. 


pourvue en vitamine € (20 mg/100 g, soit à peu 
près deux fois moins que les oranges au le chou). 
La tomate renferme du potassium et du magné- 
sium, ainsi que des oligoéléments, en quantité 
variable suivant ce que le sol lui fournit. 
Utilisation : crue ou cuite. Les petites variétés 
rouges ou jaunes sont délicieuses telles quelles. Les 
salades de tomates sont incomparobles assaison- 
nées de bosilic. La tomate crue, saupoudrée d'un 
peu de cassonade, fait un dessert délicieux. 

On fait aussi des sauces, des coulis ou des jus avec 
les fruits bien mûrs. La tomate est l'ingrédient prin- 
dpal du ketchup et des pizzos, deux éléments de 
base de la cuisine « jeune » influencée por les 
Étots-Unis. Elle est indispensable à lo cuisine médi- 
terronéenne ou antillaise. Si, à la fin de la saison, 
tous les fruits n’ont pos müri, ne les jetez pos. 
Préparez des bocaux de confiture de tomate verte, 
dont la saveur particulière est fort agréable. 
Conseil Truffaut : dons un sol maigre, ajoutez 
un engrais organique liquide (1 g/l) à l'eau d'ar- 
rosoge, jusqu'à lo floraison. Les feuilles de 
consoude en mulch autour des tomates favorisent 
la formation de beaux fruits. 


V Trèfle de Togo’ : très savoureuse. 


GOURMAND 


Tomate 


Lamine vañistés de lomates 


NoM variétaL _| Four |__ rome | Dare ve récourr | NOTRE AvIS 
Banana Legs Cylindrique | Mi-saison, à partir Une chair agréable, très sucrée. 
10 cm de long de mi-juillet. Idéale pour la consommation crue. 
Tardive, La plus productive, tomate à farcir. 


Bifteck Ronde, plate, 
de 300 à 500 g 


à partir d'août. [Peu de pépins, convient pour les sauces. 
Cerise cocktail Ronde, en grappes À partir de la Fruit très sucré, au goût agréable. 
3 cm de diamètre mi-juillet. Elle se cultive très bien en pot. 


Dix doigts 
de Naples 


Cylindrique, Pleine saison, [Une grande originalité, bon goût sucré. 

de4à7cm | de juillet à octobre. [Une variété résistante, de culture facile. 
Allongée, pointue! Pleine saison, Inutile de tailler et de tuteurer. 

8 cm de long | de juillet à octobre. 


Elko F1 


Une très forte production. 


Fandango F1 Ronde, régulière, |  Précoce, à partir | Une variété vigoureuse à tailler court. 
environ 150 g de début juillet. | Très grosse production, bien régulière. 
Farta F1 : Longue, pointue; | Pleine saison, | Des grappes généreuses de fruits longs. 
\ de 2 à 4 cm. d’août à octobre. | L’épiderme est épais, très bonne tenue. 


Green Zebra Ronde, côtelée, Mi-saison, Tomate de collection. 
de 80 à 100 g courant juillet. | Fruit original, vert, strié de vert clair. 


Luxor FI Plate, côtelée, Pleine saison, Très décorative une fois tranchée. 
Plus de 400 g | de juillet à octobre. Ferme, juteuse, idéale en salade. 
Manille Le Sphérique, Pleine saison, Un fruit presque blanc, à la peau fine. 
re. environ 150 g |à partir de fin juillet.| Idéal pour les salades. Un goût exquis. 
Marmande Plate, côtelée, Précoce, Variété très productive, juteuse. 
environ 180 g à partir de juin. Il est nécessaire de la tailler. 
Noire de Crimé Ronde, lisse, Précoce, Un étonnant rouge pourpre foncé. 
dès début juin. Goût délicieux, chair sans pépins. 


environ 100 g 


Ophélia F1 er | Ronde, régulière, Mi-saison, Une abondance de grappes généreuses. 
É environ 120 g | de juillet à octobre. | Se cuit très bien, résiste aux maladies. 
Roma Longue, pointue Mi-saison, La chair très ferme se conserve bien. 
de40à70g | à partir de juillet. | Inutile de tailler. Fruit un peu ferme. 
Saint-Pierre Ronde Demi-précoce, Fruits réunis par quatre ou cinq. 
jusqu’à 200 g début juillet. Une grande facilité de culture. 
Sweetie 100 Ronde, petite, Précoce, Généreuse production en grappes. 
environ 15g | à partir de fin juin. Fruit sucré, idéal pour l'apéritif. 
Yellow Debut Ronde, petite, Très précoce, Nécessite une taille, chair savoureuse. 
environ 15g | à partir de mi-juin. Variété résistante aux maladies. 
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Tomate en arbre 


À Le topinambour est une grande vivace rhizomateuse. 
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TOMATE EN ARBRE 
Cyphomandra betacea 


TOPINAMBOUR 


Helianthus tuberosus 


S À 

FRUIT EXOTIQUE 

Cet arbrisseau persistant atteint 3 m de haut 
dons la nature et reste herbacé en Europe. 
Synonyme : tamarillo. 

Famille : Solanocées. 

Origine : Pérou. 

Feuilles : de 20 à 30 cm de long, ovales, duve- 
teuses, chamues, elles ressemblent à celles de la 
betterave, d'où le nom d'espèce de la plante. 
Foraison : au printemps, de discrètes petites 
fleurs blanches donnent de grosses baies allongées 
en forme d'œuf, pointues à leur extrémité. 
Exposition : une situotion chaude et ensoleillée. 
Sol : profond, fertile, frais, humifère, bien drainé. 
Fertilisation : apportez un fertilisant organique 
au moment de la plontation, puis un engrais 
« tomates » en avril et en juin. 

Entretien : orrosoge, désherbage. 

Taille : pincez les jeunes tiges en février afin d'ob- 
tenir une plante plus romifiée, productive. 
Multiplication : semis sous abri en mars à 
18 °C. Bouturage herbacé, à l'étouffée, en juin. 
Récolte et conservation : cueillez les fruits de 
couleur foncée, la récolte peut s'étaler sur plusieurs 
mois. Conservation deux semaines ou frais. 
Ennemis et maladies : acariens, aleurodes. 
Comportement en pot : sons problème, dons 
un contenant de 25 cm rempli d'un terreau riche. 
Espèces et variétés : parmi les 30 espèces du 
genre, Cyphomandro cajanumensis offre un arôme 
de pêche et de fruit de la passion. 

Parties utilisables : lo pulpe des fruits. 
Valeur nutritive : 27 Kcal/100 g. Le tamarillo 
est riche en provitamine À et en vitamine E. 
Utilisation : crue ou cuite, la chair orange a l'odeur 
et la saveur d’une tomate. En jus et en sorbet. 
Conseil Truffaut : il faut hiverner lo tomate en 
orbre dans une véranda entre 7 et 13 °C. La plonte 
peut tenir à l'extérieur toute l'année dans le Midi. 


< Le tournesol fournit une huile de grande qualité. 


JARDIN 


1 lu 


LÉGUME RACINE 

Cette plante vivace rhizomateuse porte des tiges 
dressées pouvant atteindre 3 m de haut. 
Famille : Astéracées (Composées). 

Origine : plaines de l'Amérique du Nord. 
Feuilles : de 20 à 30 cm de long, olternes, 
ovales, pointues, à lo texture rugueuse. 
Horaison : à la fin de l'été, des copitules jaunes 
à cœur brun ossez peu nombreux. 

Exposition : mi-ombre ou soleil doux. Rustique. 
Sol : profond, léger, bien droiné, riche en humus. 
Fertilisation : apportez un bon fertilisant orgo- 
nique ou moment de la plantation. 

Entretien : binage, sarclage. Un buttoge du pied 
garantit une meilleure tenue au vent. 

Taille : supprimez les feuilles abimées. 
Multiplication : plantation des tubercules en 
ovril, à 10 cm de profondeur et 60 cm de distance. 
Récolte et conservation : orochez les tuber- 
cules de novembre à mars. Consommez-les frais. 
Ennemis et maladies : moisissure cotonneuse 
blanche du tubercule dans les sols mal drainés. 
Comportement en pot : culture déconseillée. 
Espèces et variétés : ‘Fuseau’, à tubercules 
ollongés ; ‘Patate’, arrondi ; ‘Commun blanc 
‘Commun rouge’, ‘Orvet’, minces et cylindriques, 
etc. L'hélianti (H. stumosus) est aussi comestible. 
Parties utilisables : les tubercules. 

Valeur nutritive : 70 Kcol/100 g. Le topinom- 
bour est riche en inuline, sucre assimilable por les 
diabétiques, en soufre, zinc, potassium, phosphore. 
Utilisation : les tubercules présentent une saveur 
sucrée rappelant celle des fonds d'artichaut, Crus, 
ils peuvent être coupés en morceaux ou râpés dans 
les salades. On les fait cuire à la vapeur, à l'eau, 
au four ou à la poêle. Ajoutez des feuilles de sauge 
dons l’eau de cuisson pour les rendre plus digestes. 
Conseil Truffaut : les topinombours sont très 
envahissants. Plantez-les loin des massifs délicats. 


TORMENTILLE voir Potentille. 


GOURMAND 


TOURNESOL 
Helianthus annuus 


LÉGUME GRAINE 

Cette plante annuelle à la tige unique, bien 
raide, dépasse 2 m de haut. 

Synonymes : soleil, grand soleil. 

Famille : Astéracées (Composées). 

Origine : proiries de l'Amérique du Nord. 
Feuilles : de 10 à 40 cm de long, lorges, oppo- 
sées, ovales, cordiformes, rudes au toucher. 
Floraison : en été, des capitules jaunes à cœur 
brun foncé, de 15 à 40 cm de diamètre, se tour- 
nent à l'opposé des rayons du soleil. 

Exposition : plein soleil et chaleur. 

Sol : fertile, profond, frais, plutôt alcolin. 
Fertilisation : un bon amendement organique 
lors de lo préparation du sol et un engrais « coup 
de fouet » trois semaines après la levée. 
Entretien : binoge, sarclage, arrosage, buttage. 
Taille : supprimez les feuilles abîmées. 
Multiplication : semis sous abri courant février, 
à 18 °C ou en place, en poquet, dès le 15 avril. 
Récolte et conservation : les graines sont 
mûres lorsque la plante est toute desséchée. 
Ennemis et maladies : sclérotinia, botrytis. 
Espèces et variétés : pour la consommation, uti- 
lisez des formes à fleurs simples uniquement. 
Parties utilisables : les groines. 

Valeur nutritive : 900 Kcal/100 g d'huile. Elle 
est riche en acides gras polyinsaturés, dont lo 
consommation régulière évite les dépôts de choles- 
térol et lutte contre l'athérosclérose. 
Utilisation : les graines de tournesol se grigno- 
tent telles quelles ou solées. Leur saveur est très 
agréoble, mais elles présentent le défaut d'être 
entourées d'une écorce dure qu'il faut retirer ou 
recracher. Elles fournissent l'une des huiles alimen- 
taires les plus utilisées. 
Conseil Truffaut : laissez quelques tournesols 
sur pied aux oiseaux, qui s'en délecteront l'hiver. 


F5 TOUTE BONNE voir Peucédan. 
ES TRÉVISE voir Chicorée sauvage. 


1 
TRUFFE à 
di Tuber melanosporum lie qour mancde 
J'aime mieux la truffe que les _ 
re > { Ÿ truffes. La truffe chinoise, celle d'été, Due 
: de Bourgogne, et même lo brumale È 
LÉGUME TUBERCULE ; # offrent des arômes intéressants, mais E 


C'est un champignon souterrain, dont la grosseur 
varie de la taille d’une bille à celle d'un œuf. 
Synonymes : truffe noire, truffe du Périgord. 
Famille : Tubéracées. 

Origine : la moitié sud de la France, surtout le 
Périgord et la Provence. 
Aspect : l'écorce brun foncé, presque noire, est 
parsemée de petites protubérances. 
Exposition : plein soleil. 

Sol : calcaire léger. La truffe se développe sur les 
racines de différentes espèces de chênes, surtout le 
chêne pubescent, mais aussi du noisetier. 
Fertilisation : une couverture organique chaque 
année en automne au pied des arbres truffiers. 
Entretien : il faut laisser faire la noture, mais 
aussi désherber soigneusement et arroser. 

Taille : équilibrer la végétation des arbres truffiers. 
Multiplication : plontation de chênes ou de noi- 
setiers mycorhizés, c'est-à-dire dont les racines sont 
ensemencées por le mycélium du champignon. 
Récolte et conservation : de décembre à fin 
février, à l'aide d'un chien ou d'un porc spéciole- 
ment dressés pour détecter les truffes. 

Ennemis et maladies : lo sécheresse surtout. 
Comportement en pot : culture impossible. 
Espèces et variétés : la truffe de Bourgogne 
(Tuber uncinatum) et la truffe de la Soint-Jean 
(Tuber aestivum) sont aussi appréciées. En Italie, la 
truffe blanche (Tuber magnatum), très parfumée, 
atteint des prix astronomiques. 

Parties utilisables : lo fructification souterraine 
tubérisée du champignon. 

Valeur nutritive : 55 Kcal/100 g. 

Utilisation : crue ou à peine cuite. Son arôme 
particulier est sublime avec les œufs, la mâche. 
Conseil Truffaut : il faut compter en moyenne 
une dizaine d'années après la plantation d'arbres 
mycorhizés avant d'obtenir lo première récolte. 


loin de valoir notre truffe noire du 
Périgord, la fameuse Tuber melanosporum. Ce 
« diamant » noir est une merveille de la 
naiure si on le déguste dans de bonnes condi- 
tions. Choisissez les bons spécimens, bien 
mûrs, au cœur de la saison de (janvier à mi- 
février). À ce moment, peu importe la facon 
de la cuisiner, c'est une splendeur avec tout! 
J'en raffole râpée crue sur un tonst beurré, 
dons des pâtes à la crème ou avec un œuf 
coque. Ce n'est 
pos compliqué 
le luxe! 


non rest 


La truffe doit être bien grattée avant d'être consommée. > 
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VALÉRIANE 


Valeriana officinalis 


Mes Lo 
PLANTE OFFICINALE (RACINE) 
Une plante vivace de 50 cm à 1 m de haut. 
Synonymes : herbe aux coupures, herbe aux 
chots, herbe à la femme battue, herbe Notre-Dame. 
Famille : Volérionacées. 
Origine : lieux humides de France et d'Europe. 
Feuilles : de 10 à 20 om de long, opposées, 
découpées en folioles lancéolées, dentées. 
Floraison : tout l'été, des petites fleurs blanc 
rosé, odorontes, en bouquets terminaux arrondis. 
Exposition : de préférence à mi-ombre. 
Sol : profond, humide, consistant, riche. 
Fertilisation : un bon apport de matière orgo- 
nique ou moment de la plantation est suffisant. 
Entretien : binage, désherbage. 
Taille : coupez les hampes florales fanées. 
Multiplication : séparation au printemps des sto- 
ons terminés par une rosette de feuilles. 
Récolte et conservation : arrachez les racines 
toute l'année selon les besoins. Elles se conservent 
bien séchées, mais sont moins efficaces. 
Ennemis et maladies : rien de grave à signaler. 
Comportement en pot : culture sons intérêt. 
Espèces et variétés : il existe quelque 200 
espèces de valérianes. Valeriang phu, V. dioica, 
V. tuberosa, V. montana sont aussi intéressantes. 
Parties utilisables : les racines de deux et trois 
ons sont les plus odorantes; les feuilles. 
Propriétés : lo valérione est un excellent 
rééquilibrant du système nerveux. On l'em- 
ploie aussi sur les plaies et les contusions. 
Utilisation : infusion de racines 
froîches (40 g/1). Décoction pour compresses 
(100 g/l). L'odeur particulière de la: volérione 
excite les chats. Les feuilles, amères, peuvent être 
ajoutées en petites quantités aux salades. 
Conseil Truffaut : attention, lorsqu'elle se ploît, 
la valérione se propage por ses stolons et forme 
souvent des colonies envohissantes. 


€ La fleur magnifique de Vanilla humboldtii. 
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VANILLE 
Vanilla planifolia 


es £s 


PLANTE AROMATIQUE (FRUIT) 

C'est une orchidée tropicale à port de liane, dont 
la tige charnue atteint 15 m de long. 
Synonyme : Vanilla fragrans. 

Famille : Orchidacées. 

Origine : côte atlantique du Mexique, Antilles. 
Feuilles : de 10 à 15 cm de long, plotes, lisses, 
épaisses et corioces, aiguës au sommet. 
Floraison : des grappes de fleurs jaunôtres de 
5 cm de diamètre, d'un faible attrait décorotif. 
Exposition : ombre ou mi-ombre assez dense. 
Sol : c'est une orchidée épiphyte, qui se cultive 
dons un substrat d'écorce et de mousse. 
Fertilisation : un engrois pour orchidées une fois 
por mois durant la période de croissance. 
Entretien : polissage de la tige sur un support. 
Taille : éliminez les parties sèches ou abîmées. 
Multiplication : bouturage de tronçons de tige 
prélevés sur des plantes mères de trois ans. 
Récolte et conservation : les fruits de vanille 
(improprement appelés gousses) sont cueillis encore 
verts, ébouillantés puis séchés et mis à fermenter 
pendont plusieurs mois, jusqu'à ce que se dégage 
leur arôme. Îls se conservent à l'abri de l'air. 
Ennemis et maladies : cochenilles. 
Comportement en pot : un pot de 15 à 20 cm, 
avec un bon drainage, convient à un jeune sujet. 
Espèces et variétés : il existe une centaine d'es- 
pèces de vanille. Vanilla tahitensis, à l'arôme légè- 
rement onisé, V. pompono, d'Amérique tropicale. V 
humboldtii est surtout décorative. 

Parties utilisables : les fruits. 

Utilisation : pour parfumer les desserts, le cho- 
colt et les liqueurs. Dons les sauces qui accompa- 
gnent les céréales, le poisson ou les crustacés. 
Conseil Truffaut : pour produire des fruits, la 
fleur doit être fécondée à la main, cor l'insecte pol- 
linisateur, une mélipone, sorte d'abeille sons 
aiguillon, ne vit qu'au Mexique. 


2, 


F# VÉRONE voir Chicorée sauvage. 


GOURMAND 


VERVEINE 
CITRONNELLE 
Aloysia triphylla 


So 


PLANTE AROMATIQUE EXOTIQUE 
C'est une vivace buissonnante à souche ligneuse, 
qui mesure de 30 à 80 cm de hout. 

Synonyme : Lippio citriodoro. 

Famille : Verbénacées. 

Origine : sud-ouest de l'Amérique du Sud. 
Feuilles : de 6 à 10 cm de long, allongées, un 
peu rugueuses, disposées por trois le long des 
tiges, elles dégagent une forte odeur citronnée. 
Floraison : des petites fleurs violacées, réunies 
en grappes lâches à la fin de l'été. 

Exposition : choude et protégée des vents froids. 
Sol : fertile, léger, profond, plutôt frais. 
Fertilisation : un bon apport de fertilisant orgo- 
nique à bose de fumier lors de la plantotion. 
Entretien : désherboge, binage, paillis en 
automne, protection hivernale contre le froid. 
Taille : il fout rabottre régulièrement les tiges. 
Multiplication : bouturage herbocé en juin, à 
l'étouffée, avec chauffage de fond (22 °C). 
Récolte et conservation : coupez les feuilles 
bien développées. Elles se conservent par séchage. 
Ennemis et maladies : rien de grove à signaler. 
Comportement en pot : excellent, dons un 
contenant de 20 cm bien drainé, rempli d'un 
mélange de terreau et de sable à parts égales. 
Espèces et variétés : sur les 37 espèces que 
compte le genre, on ne cultive que Aloysia triphylla. 
Parties utilisables : les feuilles. 

Propriétés : stimulonte et digestive. 
Utilisation : l'infusion porfumée de verveine 
ditronnelle (30 g/1) se boit couramment en fin de 
repos. On peut aussi en faire des sorbets, des 
souces et des liqueurs. Elle entre dans la composi- 
tion de presque tous les pots-pourris. 

Conseil Truffaut : lo verveine citronnelle craint 
le froid et ne supporte de passer l'hiver dehors que 
dans les régions les plus privilégiées. 1! faut lo ren- 
trer avont les premières gelées dons une vérando 
maintenue hors gel. 


LES 


VERVEINE 
OFFICINALE 
Verbena officinalis 


S & © 
PLANTE OFFICINALE (FEUILLE) 
C'est une vivace herbacée parfaitement inodore et 
assez maigre, de 30 à 80 cm de haut. 
Synonymes : herbe aux sorciers, herbe sacrée, 
herbe aux enchontements, herbe du foie. 
Famille : Verbénocées. 
Origine : talus et chemins d'Europe et d'Asie. 
Feuilles : de 5 à 10 cm de long, opposées, larges, 
profondément incisées, espacées sur la tige. 
Floraison : de juin à octobre, des épis grêles de 
petites Heurs blanc rosé, qui attirent les abeilles. 
Exposition : au soleil, plante très rustique. 
Sol : léger, plutôt pauvre, mais frais en été. 
Fertilisation : inutile d'apporter de l'engrais. 
Entretien : binage, désherbage, ne pas arroser. 
Taille : supprimez les hampes florales. 
Multiplication : division de touffe au printemps. 
Récolte et conservation : coupez les feuilles 
dès qu'elles sont bien développées. Elles se conser- 
vent plusieurs mois après séchage. 
Ennemis et maladies : limaces au printemps. 
Comportement en pot : culture sans intérêt. 
Espèces et variétés : on trouve parmi les 250 
espèces de verveines de nombreuses plantes orne- 
mentoles intéressantes, mais aucune autre que 
Verbena officinalis, à vocation officinole. 
Parties utilisables : surtout les feuilles, mois lo 
plante entière fleurie possède les mêmes vertus. 
Propriétés : sédative, antispasmodique, la ver- 
veine est souvent utilisée pour apaiser les fièvres et 
les névrolgies et en compresse sur les ulcères. 
Utilisation : infusion (40 g/l), teinture homéo- 
pathique contre les névrolgies. On utilise la plante 
séchée, car, froîche, elle ne possède aucun parfum. 
Conseil Truffaut : lo verveine officnale est une 
plante peu attroyante sur le plon esthétique. 
Plantez-la dons un coin du potager, où elle jouera 
en plus un rôle attractif pour les abeilles. 


La verveine officinale est une bonne plante digestive. b- 


PPLOAMRAN PE SUPDICRENE À 


À. La vanille est une étonnante orchidée grimpante. 


À La verveine ditronnelle est très fortement aromatique. 
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Verveine officinale 


À Lo treille ombroge délicieusement la pergolo. 
es 
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ONNAIRE DU 


FRUIT RUSTIQUE 

Cette plante sarmenteuse, ligneuse, munie de 
vrilles, peut dépasser 10 m de long. 

Famille : Virocées 

Origine : Asie occidentale tempérée, Europe méri- 
dionale, Algérie et Maroc. Le raisin foit partie de 
l'alimentation humaine depuis des temps très recu- 
és, puisque l'on a retrouvé des pépins de raisin 
dans des coprolithes (excréments fossilisés) datant 
de 400 000 ans avant J.- C. Il y a 8 000 ans, les 
Égyptiens cultivaient la vigne, comme l'attestent 
certains bas-eliefs de l'époque. Lo plante était alors 
associée ou culte d'Osiris. Les Romains, gronds 
amateurs de vin et de raisin de table, faisaient 
pousser la vigne dans les arbres. Îls implantèrent en 
Gaule de nombreuses variétés, essentiellement des- 
tinées à la production vinicole. Il fallut attendre le 
règne de François! pour que le raisin de table com- 
mence à être apprécié, avec le fameux ‘Chosselas 
de Fontainebleau’, qui aurait été rapporté de 
Constantinople por un ombossadeur 


< Coupez les grappes müres avec un sécateur. 
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Feuilles : de 15 à 20 cm de long, les rameaux sar- 
menteux portent des feuilles simples, vert mot, 
divisées en lobes dentés, et aux nervures palmées 
Foraison : en moijuin, lo vigne produit des 
petites panicules de minuscules fleurs verdôtres, qui 
donnent ensuite des grappes de baies globuleuses, 
dont la couleur varie du jaune verdôtre au bleu 
foncé presque noir, en passant por le pourpre. 
Exposition : excepté dans les régions méditerro- 
néennes, il convient de planter la vigne à l'abri 
d'un mur exposé ou sud, au sud-est ou ou sud- 
ouest, La plante commence à souffrir à - 15 °Cen 
hiver. Après le départ de la végétation, une gelée 
de - 2 °C, qui se prolonge plusieurs jours, peut 
détruire lo future récolte. La vigne se cultive surtout 
depuis le niveau de la mer jusqu'à 500 m d'alti: 
tude. Au-delÿ, elle demande un lieu abrité. 

Sol : lo vigne tolère presque toutes les terres, sauf 
celles qui sont mol drainées. Les sols trop fertiles ne 
ui conviennent pos, cor la plante développe alors 
une végétation abondonte au détriment des fruits 
Fertilisation : à lo plantotion, enrichissez la terre 
qui sert à reboucher le trou avec du fumier bien 
décomposé et un engrais de fond riche en potasse 
Por la suite, un léger apport d'engrais pour arbres 
fruitiers (environ 100 g par cep) chaque année où 
printemps suffit. || sera épondu au pied de la 
plante et enfoui por un léger griffage 

Entretien : lo première onnée qui suit lo planto- 
tion, il faut butter le cep en hiver pour le protéger 
du froid, puis le débuter au printemps. Si des 
racines sont apparues sur la tige, supprimez-les 
avec l'ongle. Polissez les tiges au fur et à mesure 
de leur croissance, car lo vigne pousse très rapide- 
ment. Creusez une petite cuvette autour du pied et 
orrosez s'il ne pleut pos. Binez une fois toutes les 
deux semaines et paillez le sol. Supprimez les 
vrilles sur les tiges adultes, oinsi que les rejets qui 
naissent sur le tronc (ébourgeonnage). Traitez à la 
bouillie bordelaise au départ de la végétation puis 
à lo chute des feuilles. Vous pouvez ensacher les 
plus belles grappes pour les protéger de la pluie et 
des insectes. Quand les grains sont trop serrés, on 
procède au ciselage, une opération qui consiste à 
supprimer, avec une poire de ciseaux fins, les 
grains les plus petits, ceux qui sont trop serrés où 
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molodes. Cela permet d'obtenir de belles grappes 
bien équilibrés, aux grains parfaits. Vers la fin du 
mois d'août, supprimez les feuilles qui ont poussé 
devant les grappes pour que ces dernières bénéfi. 
dent d’un ensoleillement maximal. 
Taille : intervenez chaque année au tout début du 
printemps, avont le développement des bourgeons. 
La vigne ne fleurit que sur des pousses de l'année, 
portées par des rameaux de l'année précédente. || 
faut donc renouveler les tiges chaque année pour 
obtenir des fruits en abondance. Les tiges étont 
creuses, il ne faut pos tailler juste au-dessus d'un 
bourgeon, mais dans le nœud du bourgeon immé- 
diatement supérieur pour éviter le pourrissement. 
Lo taille se pratique à deux yeux, avec élimination 
systématique des sarments qui ont fleuri. 
Multiplication : par bouturage mais surtout par 
greffage en anglaise compliquée sur des porte: 
greffe américains (Vitis berlandieri, V. riparia et 
V. rupestris) qui sont résistants au phylloxéro. 
Récolte et conservation : les grappes se récol- 
tent lorsque les grains sont mûrs, d'août à octobre 
suivant les variétés et les régions. Elles peuvent se 
garder telles quelles pendant deux mois, si l'on 
prend soin de les prélever avec un morceau de sur- 
ment que l'on fait tremper dons un petit facon 
rempli d'eau et d’un peu de charbon de bois. 
CÂée gourma nde 
J'aime la vigne pour le jus qu'elle 
donne : le vin, boisson si symbo- 
lique de notre civilisation. J'ai 
appris après les vins à aimer les 
raisins de table, ceux des belles 
treilles de Provence. En France, nous avons la 
chance d'avoir deux raisins A.0.C. : le 
Chasselas de Moissac’, dont les grappes dorées 
tachées de rousseur ensoleillent le Midi et le 
‘Muscat du Ventoux’, à la noirceur bleutée qui | 
rappelle la profondeur des vins du terroir dont 
il est issu, Très différents en arômes, ils sont les 
fruits d'un savoir-faire ancestral. Donnez-leur lo | 


place qu'ils méritent 
sur votre table, la Fr 
meilleure bien sûr. fn farm 
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Ennemis et maladies : le mildiou tache les 
feuilles, puis les grappes, qui se dessèchent. Le 
black-rot brunit et dessèche les grains. L'oïdium 
couvre feuilles et grappes d'un feutrage blanc:-gris. 
Le phylloxera déforme les racines avant de détruire 
la plante entière. Les acariens pullulent par temps 
choud. Guêpes et frelons attaquent les grains mûrs. 
Comportement en pot : certaines variétés à 
petit développement ('Perdin', par exemple) pous- 
sent sans problème en pot de 30 cm. 

Espèces et variétés : le genre Vitis se décline en 
près de 65 espèces, qui poussent en Asie où en 
Amérique du Nord. Leurs fruits sont comestibles et 
certaines de ces vignes sont cultivées, telle Vitis 
lobrusca (dont le fruit est connu dans le Midi sous 
le nom de « raisin framboise » ou « Isabelle »). 
Une loi datant de 1934 interdit pourtant lo culture 
(et a fortiori la vente) de cette espèce. Cette inter- 
diction était à l'époque destinée à empêcher lo sur- 
production. Cette vigne à fort développement (elle 
peut dépasser 30 m de haut) produit en effet 
abondamment et ses fruits sont bien parfumés. 
Parmi les variétés de lo vigne commune : 
Récolte hâtive (août) Raisins blancs : ‘Muscat de 
Saumur’, rond, parfumé: ‘Madeleine Royale’, très 
juteux mais sensible au botrytis quand l'été et l'au- 
tomne sont pluvieux; ‘Perle de Csaba', sucré, à la 
peou fine, qui foit le bonheur des oiseaux: Perdin', 
aux grappes de 200 g environ, formées de grains 
petits et ronds, dorés à maturité. Cette variété est 
recommandée au nord de la Loire et dons les 
endroits peu abrités. 

Récolte en septembre : ‘Chasselos doré’ ou 
“Chasselas doré de Fontoinebleau', l’un des raisins 
de table les plus appréciés. Cette variété a fait la 
renommée du village de Thomery, en Seine-et- 
Marne. ‘Forster White Seedling’, blanc, sucré, 
variété frileuse; ‘Chosselos rose royal’, aux splen- 
dides grappes, malheureusement peu parfumées: 
“Frankenthol', à gros grains noirs; ‘Perlette’, à 
grains ronds et dorés, presque sans pépins. La chair 
est croquante et musquée, bien sucrée. Les grains 
peuvent être séchés. La variété est vigoureuse (elle 
peut être conduite en treille) et très productive. 


Ébourgeonnement de la vigne au printemps. > 


P Ed TE Soi À eu à 


471 


À ‘Chasselos doré de Fontainebleau’ : sucré. 


Récolte mitardive (octobre). Raisins blancs : 
"Chosselos Napoléon’, ‘Muscat blonc de 
Frontignan’, ’Régina!, ‘Italia’, aux grosses grappes, 
à peou très épaisse et à lo chair assez peu porfu- 
mée. ‘Muscot noir de Hambourg’, oux grains à lo 
peau fine, un peu allongés et à la chair musquée. 
Cette variété résiste assez bien aux molodies. 

Récolte tardive (novembre). Raisins blancs : 
"Muscat d'Alexandrie’, à la saveur très fine ; 
Dattier de Beyrouth’, dont les grains blancwert, 
allongés, évoquent des dattes. ‘Alphonse Lavallée’, 


À ‘Cardinal’ : très productif, assez ferme. 


surtout produit dans le sud de la France. Ses gros 
grains bien ronds ont une peau épaisse et une chair 
croquante, pos toujours très juteuse. 

Parties utilisables : fruits, feuilles, pépins. 
Valeur nutritive : 72 Kcal/100 g. Le raisin est 
riche en sucres. C'est aussi une bonne source de 
minéraux (près de 500 mg/100 g) : potassium, 
phosphore, calcium, magnésium. Il est bien pourvu 
en vitamines (C, B) et dans une moindre mesure en 
provitamine À. C'est un diurétique efficace. || est 
aussi riche en fibres, qui fovorisent le transit intes- 


À ‘Dotïier de Beyrouth" : il aime le soleil. 


À ‘Muscat de Hambourg" : un fruité rare. 


tinal. Les pépins fournissent une huile d'excellente 
qualité, préconisée dans les régimes. 

Utilisation : les fruits des variétés cultivées dans 
les jardins se dégustent le plus souvent tels quels. 
On en fait oussi du jus, de la confiture (raisiné), 
des tartes et, bien entendu, du vin. Le jus de raisins 
verts ou « verjus » s'emploie comme le vinaigre. 
Conseil Truffaut : en dehors de la région médi- 
terranéenne, le chosselos ‘Doré de Fontainebleau 
est sons doute la variété la plus facile à réussir. 
Palissez la treille le long d'un mur bien exposé. 


es meilleures variétés de raisèn de table 


NOM VARIÉTAL 
| blanc | 


Pour le sud | Pour le sud de la Loire. | la Loire. 


Cardinal 20 Pi Très 5m grappes. 
conseillé. 


| blanc | 15 septembre | Variété rustique, facile. 
15 septembre Lun des premiers. 
Pour le Midi seulement. 
nr 
5 septembre Production abondante. 
Culture facile. 


| blanc | 5 septembre [Très résistant aux maladies! Délicieux petits grains sucrés. 


Perle de Csaba 
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15 août 
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Pour le Midi. 
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Grain croquant, musqué. 


Excellent arôme, peau fine. 
Le grain peut éclater. 


Juteux, fondant, bien équilibré. 
Le goût reste bien en bouche. 


À récolter bien mûr. 


Juteux, sucré mais peu parfumé. 


Chair tendre, fine. 


Gros grain ovoïde, sucré, 
musqué, arôme de cassis. 


Juteux, doré, peau fine. 
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VIOLETTE 


Viola odorata 


FE = © 
FLEUR COMESTIBLE 
Cette plante vivace ou bisannuelle forme une 
petite touffe, de 10 à 15 cm de haut. 
Synonymes : violette odorante, violette de 
carême, fleur de mars, jacée de printemps. 
Famille : Violacées. 
Origine : Europe, Asie et Afrique du Nord. 
Feuilles : de 3 à 6 cm de diomètre, semi-persis- 
tantes, cordiformes, disposées en rosette. 
Horaison : ou printemps, des fleurs violettes ou bleu 
foncé, parfois blanches, dont le pétale inférieur est 
pourvu d’un court éperon nectarifère. 
Exposition : à mi-ombre, de préférence. 
Sol : riche, humifère, frais, bien drainé. 
Fertilisation : un apport de fertilisant organique 
en couverture dans le courant de l'automne. 
Entretien : désherbage régulier, arrosage en été. 
Taille : supprimez les feuilles jaunes et abimées. 
Multiplication : semis en mars en pot sous abri. 
Séparation des pousses latérales en automne. 
Récolte et conservation : les fleurs se récoltent 
lorsqu'elles viennent tout juste d'éclore. 
Ennemis et maladies : oïdium, viroses. 
Comportement en pot : la violette, qui n'a pas 
un système rocinaire très étendu, se ploît bien dans 
une jordinière de 15 cm de profondeur seulement. 
Espèces et variétés : il existe une centaine d'es- 
pèces mais seules Viola odorata, V. mirabilis, V. col: 
lina et V. alba sont parfumées. Viola tricolor, la pen- 
sée sauvage, a donné de nombreux hybrides aux 
fleurs décoratives, mais aussi comestibles. 
Parties utilisables : fleurs, feuilles, racines. 
Propriétés : expectorante, laxotive. La violette 
s'emploie contre les rhumes, les bronchites. 
Utilisation : les Heurs se confisent dans le sucre 
ou décorent les salodes. On en fait de la confiture 
et des sorbets. Infusion (50 g/l) contre la toux. 
Décoction (100 g/l) en lotion pour les yeux. 
Conseil Truffaut : de nombreuses espèces de vio- 
lettes sont protégées en France. |l est préférable de 
ne cueillir que celles qui poussent dans les jardins. 


L.EUS 


VIORNE LANTANE 
Viburnum lantana 


C1 

rs £e 
OFFICINAL (FRUIT) 

Cet arbuste buissonnant, vigoureux, au port 
arrondi, mesure de 2 à 3 m de hout. 
Synonymes : lontane, moncienne, viorne flexible, 
viomne cotonneuse, crève-chien, auborne, mancine. 
Famille : Coprifoliocées. 

Origine : toute l'Europe, Afrique du Nord. 
Feuilles : de 8 à 12 cm de long, coduques, 
simples, époisses, ovales. La face inférieure est 
recouverte de poils. Jolie couleur en automne. 
Horaison : en moi, lo viorne produit des bouquets 
de Heurs blanches, de 5 à 20 cm de diamètre, sui- 
vies par des drupes blanches, qui, en mürissant, 
deviennent rouges, puis noires. 

Exposition : mi-ombre ou soleil léger. 

Sol : riche et colcaire, consistant, profond. 
Fertilisation : apportez un engrais pour arbres 
ou rosiers dans le courant du printemps. 
Entretien : désherbage, binage. 

Taille : supprimez le bois mort, équilibrez la forme 
tout en dégageant le centre de l'arbuste. 
Multiplication : boutures herbacées en juin. 
Récolte et conservation : les fruits sont 
consommables lorsqu'ils sont devenus bien noirs. 
Ennemis et maladies : jamais rien de grave. 
Comportement en pot : culture à déconseiller. 
Espèces et variétés : il existe plus de 150 
espèces de viornes. Beaucoup sont des arbustes 
d'omement très appréciés dans le jardin. 

Parties utilisables : boies et feuilles. 
Propriétés : lo plante est ostringente. 
Utilisation : les fruits sont efficoces en cas de 
diarrhées. lls doivent être consommés avec modé- 
ration. La décoction de feuilles (50 g/l) s'emploie 
en gorgarisme contre lo gingivite. On a jadis fabri- 
qué de la glu avec l'écorce de la racine. 

Conseil Truffaut : lo viome lontane est une 
plante de premier choix pour les haies naturelles, 
cor elle est très attractive pour les oiseaux. 


Les fruits de lo viorne se mangent lorsqu'ils sont noirs. > 


FLAN TE SOMME À 


“Lo France’ : une violette délicieusement parfumée. 


La pensée est une violette aux fleurs comestibles. 
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Viorne lantane 
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LE JARDIN GOURMAND 
AU FIL DES MOIS 


Janvier 

Février 
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Avril 


Septembre 
Octobre 
Novembre 


Décembre 


Janvier à la réputation d'être 
un mois calme au jardin. C'est 
en partie vrai, mais profitez des 
jours calmes pour donner l'éclat 
du neuf aux outils tranchants. 
Nettoyez, graissez, huilez, 
aiguisez. Effectuez toutes 

les petites réparations, vérifiez 
la solidité des tuteurs et des 
treillages, nettoyez les pots et 


les jardinières. Bref, donnez 


un coup de neuf à votre jardin. 


À Un petit potager bien structuré, pris par le givre. Les cultures les plus fragiles sont protégées par un paillasson. 


LE BÊCHAGE Prévoir 


| 


| % Secouez les arbres fruitiers pour faire 
tomber la neige dont le poids pourrait 


Délimitez le corré à bêcher, creusez une jauge + Les forficules (perce-oreilles) sont friands de | bre Le bent 
de 20 cm sur toute la largeur et réservez la terre fruits, En hiver, ils hibernent dans le sol. Un # we: RE 
; ? F à SEE UE es parasites ne disparaissent pas tous 
extraite. Trovaillez en reculnt. Prélevez une bêchage les élimine en les exposant au froid. du jardin en hiver. Ils possent la 
motte de la largeur de la bêche et itez-o dans * La fonte des semis due à des champignons A EE 
la jauge, mn la raourmant En fin de rot parasites (Pyrhium, Rhizoctonia) se traduit spores, ou vivent au ralenti, cachés dans 
blez la demière PT later prélevées ou par le dépérissement brusque des jeunes les petites fissures et les crevasses. 
début. Pour éviter le mal de dos, pliez les plants. Arrosez les planches laissées libres au Pulvérisez un produit de traitement 
genoux lorsque vous relevez l'outil avec la terre. potager, avec une solution fongicide. debate en uni ben 
° Si vous avez semé des fèves à l'automne, ruisseler sur l'ensemble de la ramure et 
protégez-les du froid par un monticule de jusqu'au pied du tronc. 
terre de 20 cm de haut (buttage). % Aérez les chüssis quand le temps le permet. 


+ Burtez les pissenlits pour les faire blanchir.  L_ 
e Forcez les endives en cave, à l'obscurité. 
taillé pour former cinq charpentières. 
| Planter + Maintenez en jauge les arbres qui vous 
sont livrés par temps de gel et couvrez-les 
+ Dans un sol acide, riche et profond, plan- de paille. 
À Lobourez les petites parcelles à la béche tez un châtaignier. Le jeune arbre doit être + Plantez de l'ail certifié, dans les sols sains. 
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vrier annonce le retour des 
aux jours. Commencez les 
tures primeurs au potager, 
préparez bien le verger. Mais 
ention, février est le mois le 
is froid de l'année. Dans le 
d, la saison démarre dans la 


uxième quinzaine du mois. 


Prévoir 


a traitement de fin d'hiver sur les arbres 
iers avant le départ de la végétation. 
écompactez le sol au pied des arbres 
liers et apportez un engrais organique. 
ratrez les écoulements de gomme, recou- 
les plaies avec du mastic cicatrisant. 


Tailler 


illez les framboisiers. Pour les variétés non 

ontantes, ôtez les branches ayant produit, 

rimez le bois mort et les rameaux chétifs. 

servez huit ou dix pousses vigoureuses. 

r les framboisiers remontants, supprimez 

les rameaux de deux ans et la partie 

supérieure des branches ayant fruc- 

tifié. Conservez une dizaine de 

rejets taillés à 80 cm. 
+ Terminez la taille trigemme des 
arbres fruitiers à pépins avant le 
débourrement. 

+ Taillez les pêchers quand les 

boutons oraux rosissent. 


 Récoltez les dernières endives. 


JANRUT I /EER 


A Taille des framboisiers : éliminez les vieilles pousses. 


La Semer 


° Faites un semis clair de carottes à forcer et de 
navets à récolter en avril, de laitues de prin- 
temps pour mai ou de choux hâtifs pour une 
consommation très tendre, en juillet-août. 

+ Pour éviter une montée à graines précoce, 
ne laissez pas le sol se dessécher. 

° Sous chässis ou sous tunnel plastique, réali- 
sez une première production de radis. Semez 
en place et récoltez de quatre à six semaines 
plus tard. Réalisez un semis par quinzaine. 


B Multiplier 


+ Marcortez les cognassiers en buttant le pied 
sur 30 cm de haut, avec du terreau. Les jeunes 
plants serviront de porte-greffes aux poiriers. 
* Séparez les œillecons d’artichauts à la fin 
du mois, ils doivent mesurer 20 em ou plus. 


Semez en ce moment les melons sous obri, en poquet. b- 


FÉVRIER 


e] TAILLE DE LA VIGNE 


La vigne fructifie sur le bois de l'année. La 
taille d'hiver prépare la croissance et la fructi- 
fication à venir. L'ébourgeonnage d'été favo- 
rise la production, et l'effeuillage de sep- 
tembre améliore la maturation. La méthode la 
plus simple est la taille à 2 ou 3 yeux. Coupez 
les sarments au-dessus du deuxième ou du 
troisième bourgeon situé au départ de chaque 
ramification. Les yeux se développeront pour 
donner un rameau fructifère et un rameau de 
remplacement à tailler l'année suivante. 
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ss À 
Fra à 


à. Plantez les griffes d'asperges dans un sol léger. 


ue LA TAILLE DU PÊCHER | 


Juste avant l'écosion des bourgeons, taillez | 
les branches latérales, en réduisant leur lon- 
gueur de moitié. Effectuez toutes les coupes 
au-dessus d’un bourgeon orienté vers l'exté- 
rieur. Éliminez le bois mort, éclaircissez le 
centre de lo ramure. Conservez 2 ou 3 boutons | 
_»>#— à fleurs sur chaque | 

rameau pour une produc- 
tion de qualité. 


LE 
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Les plants de salode semés le mois dernier vont être repiqués, en plein air dans le Midi, sous chässis partout ailleurs. 


Te: À. 


E Semer 


+ Préparez déja Halloween en semant les 
potirons en gode à la maison (3 graines par 
pot). Conservez le plant le plus vigoureux. 
e Semez les courgettes en poquets directe- 
ment en place dans les régions à climat doux, 
sinon en goders sous abri. Repiquez en avril, 
dans un sol humifère, à 1 m d'écartement. 

e Jusqu'en mai, semez les salsifis, en lignes 
espacées de 25 cm. Recouvrez les graines de 
2 cm de terre et plombez le sol. Éclaircissez 
quand le plant a formé deux feuilles. 

° Semez les Rèves en pleine terre pour une 
récolte en juin et juillet. Faites tremper les 
semences dans de l'eau pendant une nuit. 

e Semez le basilic en terrine dans la maison. 
Repiquez le jeune plant en gode ou dans 
une jardinière, il sera mis dehors en mai. 

e De mars à juin, semez la betterave. Les 
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Mois idéal pour semer un 
grand nombre d'espèces, mars 
est crucial au jardin avec le 
redémarrage de la végétation 
des arbres et des arbustes, qui 
requiert toutes les attentions. 
Cernez vos besoins et dressez un 
calendrier de travail pour ne 
pas vous trouver débordé. Les 
conditions climatiques de mars 
sont capricteuses, et cette 


instabilité est difficile à gérer. 


graines réunies par 2 ou 3 (glomérules) ne 
sont pas séparées. Éclaircissez après la levée 
à 15 cm (une largeur de main). 


e Semez les semis de céleri à côtes, céleri-rave 


ou céleri à couper, sachant que la germination 
est assez irrégulière. Le sol doit toujours être 
maintenu humide, sous peine d'obtenir des 
plants chétifs, ou une mise à graines précoce, 
e De mi-mars à mi-maï, semez les radis, les 
caroues et les navets de printemps. 

e Semez les romates, les piments et les 
aubergines sous abri dans la maison. Utilisez 
de préférence une miniserre et un substrat 
de sable et courbe par moitié. 

° Semez les melons dans des godets de tourbe 
(ou des pastilles du type Jiffy 7), en poquets 
de trois graines. Placez la culture à 20 °C. 

« Semez les laitues de printemps sous chäs- 
sis ou tunnel plastique, dans un bon terreau. 
« Semez la cibouletre en pleine terre, en place, 
en bordure d'une allée, près de la maison. 


MOIS 


À Appliquez un traitement de fin d'hiver sur les fruitiers. 


% L'Amour en cage, ou Coqueret du Pérou, est 
une plante décorative dont les fruits juteux 
et acidulés, de la taille d'une cerise, sont 
comestibles. Dans le sud de la France, il se 
comporte en vivace et se multiplie par 
division de touffes en mars. 

% Faites un apport d'engrais « coup de 
fouet » sur tous les arbres fruitiers dès que 

le démarrage de la végétation est effectif. 


E Planter 


+ Plantez l'ail rose et l'ail rouge, pour une 
récolte en juillet-août. Plantez également les 
échalotes pour une récolte dans 5 ou 6 mois. 
« Fin mars est la dernière limite pour planter 
les arbres et arbustes fruitiers à racines nues. 
° Le figuier ‘Blanche d'Argenteuil peur étre 
cultivé jusqu'en Île-de-France, à l'abri d'un 
angle de mur exposé au sud. À partir de 
maintenant, plantez-le en conteneur. 

e Prélevez des œilletons sur les grosses 
touffes d’artichauts et repiquez-les en rangs 
serrés, en jauge, le temps qu'ils s'enracinent. 
Transplantez ensuite à 1 m en tous sens. 

° Plantez les griffes d'asperges dès réception, 
car elles supportent mal le stockage. Espacez- 
les de 60 cm sur le rang et de 1,20 m entre 
chaque ligne. Ouvrez une tranchée de 40 cm 
de large sur 25 cm de profondeur, Posez les 
griffes à plat, sans les tailler. L'habillage des 
racines est déconseillé chez l'asperge : des 
blessures peuvent favoriser les points d'entrée 


pour le Rhizoctonia. Réalisez une petite 
butte de terre au fond du trou, et posez la 
griffe dessus, les racines en éventail. Marquez 
la présence de chaque griffe avec un tuteur 
avant de la couvrir de 5 cm de terre. 

° Repiquez sous abri (tunnel, châssis), les 
choux-fleurs, les laitues et les poireaux 
semés le mois dernier. 

* Plantez les fraisiers (du plant sélectionné) 
sur un film plastique ou un bon paillis. 

* Installez l'estragon en pleine terre ou même 
en jardinière dans un endroit un peu abrité. 


B Muitiplier 


* Divisez les pieds de menthe de plus de 
trois ans. Profitez-en pour composer 
quelques potées pour la cuisine er le balcon. 
+ Marcortez et greffez la vigne. 

+ Commencez les greffes en fente et en cou- 
ronne dans la seconde quinzaine de mars. 


# Traiter 


e La carence en fer touche la vigne et de 
nombreux fruitiers, en calcaire. Arrosez le sol 
avec un antichlorose à base de chélare de fer. 
° Si vous récupérez des pots ayant déjà servi, 
grattez bien l'intérieur, puis plongez-les dans 
de l’eau additionnée d’eau de Javel à 10%. 
Vous éliminerez ainsi les germes pathogènes. 
° Pulvérisez deux fois sur les pêchers, à 
quinze jours d'intervalle, une bouillie 
cuprique contre la cloque. 

° Appliquez un produit total (insecticide 
plus fongicide) sur tous les fruitiers lors de 
l'éclatement des bourgeons (débourrement). 


* Tailler 


+ Taillez vite la vigne, surtout s'il fait doux, 
pour limiter les écoulements (pleurs), 

° Terminez la taille des arbres fruitiers à 
pépins dans le tout début du mois, avant le 
démarrage de la croissance. 

° Taïllez les arbustes à petits fruits. 


MARS 


SEMIS EN TERRINE 


« Choisissez une simple terrine, ou mieux une 
miniserre, munie de son dôme transparent. 

e Remplissez le bac avec un terreau pour 
semis ou un mélange pour moitié de sable de 
rivière et de tourbe blonde. Tassez légèrement. 
e Tamisez une fine pellicule (0,5 cm) de ter- 
reau pour obtenir une surface homogène. 

e Tassez (plombez) légèrement avec une 
petite planchette pour obtenir une bonne assise. 
+ Réportissez les graines uniformément en 
vous aidant si nécessaire d'un semoir. 

+ Mélangez les toutes petites graines avec du 
sable très fin, pour mieux les épandre. 

e Recouvrez d'une fine couche de terreau 
tamisé, arrosez en faisant tremper la base de 
la terrine. Étiquetez clairement la culture. 
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À Tamisez le terreau à la surface de la terrine. 


À Disséminez les graines de façon régulière. 
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Le printemps est en pleine 
forme. Continuez les travaux 
de mars et pensez déjà à l'été. 
C'est le mois où le jardinier est 


entièrement dédié à ses cultures. 


JARDINIÈRE D'AROMATES 


Rempotez les godets de plantes aroma- 


tiques dans une jardinière ou un pot à 


| fraisiers. Regroupez les espèces selon | 


besoins en arrosage. Thym, lavande 


sarriette, d'une part, 


, cerfeuil, d'autre part. 


480 LE JARDIN 


À À partir de maintenant, griffage, sardage, binage et arrosage vont être les tâches les plus courontes au potager. 


b Semer 


eSemez le céleri-rave avant la fin mai. 
Repiquer deux fois, en sectionnant le bas du 
pivot pour développer le chevelu racinaire. 
La variété ‘Président résiste à la seproriose. 

+ Jusqu'à fin avril, semez les oignons de cou- 
leur. Après la levée, conservez de 15 à 20 
plantes au mètre linéaire. 

e Semez les laiues d'été, en pépinière, en 
pleine terre. Repiquez un mois plus tard, sans 
enterrer le collec (on dit planter « oran »). 
+ Semez en pépinière les choux d'été et d'au- 
tomne, et repiquez à 50 cm en tous sens. 

° Les haricots germent bien si la température 
du sol dépasse les 10°C. Avril marque donc 
le début des semis en place de routes les varié- 
tés. Vous pourrez semer jusqu'à mi-juillet 
selon les régions, pour récolter en frais. 

+ Semez les cardons sous abri, à raison de 4 
ou 5 graines par goder. Plantation fin mai. 


GOURMAND AU FI 


+ Semez en place l’oseille et toutes les plantes 
condimentaires et aromatiques : cerfeuil, 
ciboule, ciboulette, estragon, thym, basilic. 
+ Dans le Midi, semez le melon et les cour- 
gertes en place. Creusez un trou de 40 cm 
dans tous les sens et remplissez de terreau ou 
de compost bien mûr, car le melon est exi- 
geant en matière organique. Semez un 
poquet de 3 à 5 graines. Arrosez copieuse- 
ment et couvrez d'une cloche. Après la 
levée, conservez les 2 plus beaux plants. 

° Semez en pleine terre en place les légumes 
« sauvages » : pissenlit, arroche, barbe de 
capucin, chicorée sauvage, panais, etc. 

e Le fenouil est un peu frileux. Semez-le 
adossé à un mur bien exposé, dans un sol 


riche et frais, ou sous abri (cloche, tunnel). 
eSemez jusqu'à juillet les carottes, qui 
aiment les sols riches, frais er légers et détes- 
tent les écarts de température er la séche- 


resse. Échelonnez les semis tous les 20 jours. 


À Les pommiers sont en pleine Roraison en ce moment. 


E Fertiliser 


° Entourez chaque courgette de fumier ou 
de compost. Fertilisez à l'engrais liquide. 

e Évitez d'épandre du purin frais ou du 
fumier insuffisamment décomposé à l’en- 
droit où vous devez semez des oignons : cela 
favorise le développement de la mouche. 

e Utilisez de préférence de l'engrais orga- 
nique, il ne risque pas de brûler le feuillage. 


E Planter 


° Avril est propice à la plantation des pommes 
de terre. Dans un sol bien labouré, creusez des 
lignes espacées de 60 cm et, sur chaque rang, 
des trous de 12 à 15 cm de profondeur, tous 
les 40 cm. Disposez au fond un tubercule 
sélectionné, les germes orientés vers le haur. 

+ Plantez sous tunnel plastique les : chico- 


% Attachez soigneusement, sans trop serrer, 
toutes les nouvelles pousses des fruitiers 
conduits ou formés en espalier. 

% Ne pos labourez autour des arbres fruitiers 
pendant la période de loraison, car leurs 
racines sont alors plus sensibles aux gelées. 

% Commencez le buttage des asperges dans 
les régions situées au sud de la Loire. 

% Troitez la vigne contre mildiou et oïdium. 


rées frisées et scaroles, concombres, poi- 
vrons, tomates et, en pleine terre : choux, 
lairues, poireaux, semés le mois dernier. 

+ Ne plantez plus que les arbres et arbustes 
fruitiers présentés en conteneurs. Arrosez 
régulièrement pendant les huit jours qui 
suivent la mise en place. 

+ Plantez les tubercules de topinambour. 


Traiter 


«Si le climat est humide ou si la terre est 
lourde, les poireaux sont menacés par le mil- 
diou. Traitez avec un fongicide spécifique, 
jusqu'à 15 jours avant la récolte. Il est préfé- 
rable de laisser passer deux ans avant de cul- 
tiver des poireaux sur la même parcelle. 

° Traitez tous les fruitiers avec un produit 
total au moment de la chute des pétales et à 
l'apparition des premières feuilles, 

+ Lurrez contre les courtilières en enterrant au 
ras du sol des récipients aux parois internes 
lisses. Lors de leurs déplacements nocturnes, 
elles y romberont, sans espoir de remonter. 


à Tailler 


+ Pincez les pieds de basilic, pour évier qu'ils 
ne fleurissent, et pour qu'ils s'étoffent bien. 
+ Terminez rapidement la taille des pêchers. 


Le Multiplier 


+ Bouturez la sarriette vivace et semez la sar- 
rietre annuelle. Les deux se ressemblent, elles 
aromatiseront vos plats cuisinés de l'été. 

+ Greffez en fente et en incrustation les frui- 
tiers à noyaux dont l'écusson mis en place 
l'été dernier n'a pas repris. 

e Marcottez par buttage les groseilliers, 
framboisiers, noisetiers et cognassiers, en 
ramenant de la terre légère tout autour du 
pied, sur 20 à 30 cm d'épaisseur. 

+ Greffez par approche les branches cassées. 


Démariez les jeunes semis de corottes à 5 cm. b> 


RUE ORCTIEE 


ë GREFFAGE EN COURONNE 


Cette technique permet de remplacer une 
variété de fruitier par une autre, sur un arbre 
peu productif ou de rattraper une branche 
charpentière qui a été abimée. Coupez les 
charpentières et mastiquez les plaies sur celles 
qui ne seront pas greffées. Conservez une ou 
deux bronches intactes comme tire-sève. 
Indisez verticalement l'écorce des rameaux à 
greffer, sur 3 à 4 cm, à l'aide d'un greffoir 
dont vous aurez désinfecté la lame. Décollez 
l'écorce du bois. Coupez 
les greffons avec 3 bour- 
geons, et taillez la base 
en biseau, à l'opposé 
d'un œil. Glissez un 
greffon sous l'écorce, 
tous les 5 à 10 cm, en 
plaquant le biseau contre 
le bois. Ligaturez et mas- || 
tiquez. Couvrez l'assem- | 
blage avec un arceau en 
bois pour que les oiseaux 
ne se posent pas sur les 
greffons. Après la reprise, 
ne conservez qu'une seule 
pousse (la plus vigoureuse). 


| 


À Tamisez du terreau sur les semis de légumes en pépinière. 
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PS. 


M a 


% Oubliez l'image troditionnelle du potager et intégrez des légumes dans le jardin d'ornement, comme ici des tomates. 


% Troitez contre la tavelure du poirier et du 
pommier tous les 15 jours jusqu'à mi-juillet 
avec un fongicide de synthèse. 

# Ébourgeonnez les arbres fruitiers à noyaux, 
pour assurer une bonne récolte. 

% Appliquez un traitement total sur tous les 
fruitiers lors de la formation des fruits. 


Ë TAILLE DES TOMATES 


Supprimez toutes les pousses qui naissent à 
| l'aisselle des feuilles. Conservez une ou deux 
| tiges principales. Étêtez.les à deux feuilles au- 
| dessus du quatrième bouquet de leurs. Coupez 
| ensuite toutes les pousses en surnombre. 
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ei Planter 


e Fin mai, installez les aubergines en pleine 
terre, dans un sol ayant été fumé en automne. 
+ Pour éviter d'avoir à tailler, plantez des varié- 
tés de tomates à croissance déterminée. Elles 
poussent naturellement, sans taille, ni tuteu- 
rage. Des plants sont disponibles en ce 
moment dans les jardineries, ainsi que des 
tomates naines (cerises, poires jaunes). 

+ Au tout début mai, plantez les derniers 
topinambours. Enterrez les tubercules à 
10 cm de profondeur, dans des lignes espa- 
cées de 60 cm. Récoltez de novembre à avril. 


pi Cultiver sur le balcon 


+ Amusez-vous à cultiver des salades dans des 
pots de 15 cm de diamètre. Uxrilisez des 
plants proposés en ce moment dans les 
Jardineries. Trois semaines après le repiquage, 
fertilisez avec un engrais liquide universel, et 
renouvelez tous les 15 jours, comme vous le 
faites avec vos plantes d'appartement. 


GLOPUM ROMA UNS DOM AUU -F LL 


Mai est sans doute un des mois 
les plus plaisants au jardin. 

Les premières vraies récoltes 
récompensent les efforts récents 
et redonnent un sursaut 
d'enthousiasme pour le reste de 
la saison. L'air se réchauffe dans 
une ambiance bien parfumée. 
Plus que jamais, c'est le temps 


du jardinage plaisir.… 


E Tailler 


+ Pincez les rameaux de cerisiers qui pous- 
sent trop fort, en les réduisant de moitié. 
eFin mai, semez des poquets de quatre ou 
cinq graines de melon. Après la levée, conser- 
vez les deux plus beaux plants. Lorsqu'ils ont 
formé quatre feuilles, taillez au-dessus de la 
deuxième. Sectionnez chaque nouvelle ramif- 
cation au-dessus de la troisième feuille, er pro- 
cédez de même pour toutes les pousses. 
Conservez de quatre à six fruits par pied et 
taillez à deux feuilles au-dessus de chaque fruit. 
* Ébourgeonnez les poiriers, pommiers et 
pêchers, en éliminant les pousses inutiles 
qui accompagnent les fruits. 


& Semer 


®Semez les pâtissons en poquets de quatre 
graines, pour ne conserver qu'un ou deux 
pieds, vigoureux, qui fleuriront en six semaines 
seulement. Cueillez les fruits dès qu'ils attei- 
gnent entre 10 et 15 cm de diamètre. 


DUErS ER LS 


E MALADIES DE LA VIGNE 


La vigne est malheureusement sen- 
sible à un grand nombre d'attaques 
cryptogamiques. Mildiou, pourriture 
grise, oïdium, black rot, pourriture 


Dans les sols très calcaires, les feuilles 
jaunissent, le pourtour des nervures 
restant vert, C'est un signe de chlo- 
rose, c'estü-dire de déficience dans 
l'assimilation du fer. Arrosez avec des 
chélates anticarences [Séquestrène). 


L'oïdium se traduit par un feutrage 
blanc sur les feuilles et même les 
grappes. Traïtez une fois par mois, 
avec un fongicide spécifique, par 
exemple un des produits « blanc du 
rosier » proposés dans le commerce. 


La bouillie bordelaise est un fongidde 
à bose de sulfate de cuivre. Elle s'uti- 
lise une fois par mois, dès le départ de 
la végétation, pour limiter les attaques 
de botrytis, mildiou et rouille. On lui 
reproche de bleuir les feuilles. 


grise imposent des traitements régu- 
liers. Alternez la bouillie bordelaise ou 
un traitement ou cuivre avec un fongi- 
äde de synthèse polyvalent. Contre 
l'oïdium, vous pouvez soufrer, tant 
que la température ambiante est infé- 
rieure à 25 °C. S'il fait très chaud, le 
produit provoque des brülures du 
feuillage. Répétez les interventions 
tous les quinze jours, sans faute. 


+ De mai à juillet, semez le radis noir, une 
ongue racine pivotante de 30 cm de long. 
Enfouissez les graines à 3 cm de profondeur, 
après les avoir fait tremper 24 heures dans 
l'eau. Plombez la terre, éclaircissez après la 
levée à 15 cm. Récoltez jusqu'à mi-novembre. 
* Semez en pleine terre en place des légumes 
à récolter à la fin de l'été et en automne : 
arroche, barbe de capucin, betterave, carotte, 
chicorée sauvage, concombre, courge, 
endive, épinard, melon, oseille, panais, persil, 
pissenlit, poirée, potiron, pourpier, radis, sal- 
sifis, scorsonère, tétragone. 

+ Semez jusqu'en juillet, en poquet, en place, 
les haricots et les pois à 3 cm de profondeur. 
+ Semez en pleine terre, en pépinière : céleri, 
chou brocoli, chou-fleur, chou pommé, lai- 
tues d’été er d'automne, poireau, thym, pour 
obtenir du plant à repiquer le mois prochain. 


w Traiter 


° En mai, puis en été, la femelle de la piéride 
pond sur les choux et ses larves grignotent les 
feuilles. Éliminez manuellement les jeunes 
chenilles et, en cas d’infestation importante, 
traitez biologiquement avec une préparation 
de Bacillus thuringiensis (bactospéine). 


À Carence de la vigne. 


« Traitez les choux-fleurs contre les pucerons 
cendrés, vecteurs de maladies à virus, comme 
la mosaïque. Pulvérisez des produits à base de 
roténone, ou posez sur les feuilles de trois à 
cinq larves de coccinelles par plante. 

e Traitez préventivement contre les puce- 
rons cerisier, prunier et pommier. 

+ Dans le sud de la France, traitez préventive- 
ment contre la cochenille de l'olivier, toutes 
les trois semaines. Vous éviterez ainsi le déve- 
loppement de fumagine sur les feuilles. 


a) Entretenir 


«Si vous récoltez les asperges sur une planta- 
tion récente, ne prélever que trois ou quatre 
turions par pied. Vous éviterez d'épuiser la 
plantation er serez assuré d'exploiter votre 
culture pendant une douzaine d'années. 
°Palissez, sans les serrer, les nouveaux 
rameaux des arbres cultivés en espaliers, au 
fur et à mesure de leur croissance. 

+ Découvrez les châssis, à partir du 15 mai, 
les gelées ne sont alors plus à craindre. 

+ Buttez sur 20 cm de haut les pommes de 
terre plantées le mois dernier. 

* Paillez le pied des framboisiers. 

+ Binez pour maintenir le sol bien propre. 


MAI 


à Oïdium de lo groppe sur vigne. 


CRE 
CR ENT PA 


1 hnisse © 
W | 
Re - 


%: 


LT a 
À Plontez un artichaut au milieu d'un massif Ale 


Ce REPIQUAGE DES LAITUES 


Un mois après le semis, sélectionnez les plants 
qui ont formé trois ou quatre feuilles, pour les 
repiquer à 20 ou 30 cm d'espacement. 

À l'aide d'un plantoir, faites un trou vertical 
et glissez dedans le plant de salade, en 
veillant à ne pos enterrer le collet (on 
plante flottant}. Piquez le plantoir juste à 
côté du plant et poussez la 

terre vers les 
racines (c'est 
le  bornage). 
Arrosez dons 
le trou qui reste 
a côte de la 
jeune laitue. 


ur. 
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F Dfuin 


% Certaines fleurs sont comestibles. La rose 
de Provins donne une délicieuse confiture, 
et porfume les pâtisseries. Les pétales de 
sureau noir ou de robinier (acacia) se 
consomment en beignets. Les boutons 
oraux de capucine sont confits au vinaigre 
comme les câpres. Souci, leucanthème, 
pensée, primevère, bourrache, courgette et 
violette participent à cette curieuse cuisine. 


TRAITER LES POMMES DE TERRE 


La pomme de terre n'échappe pas aux attaques 
des doryphores et du mildiou. Des traitements 
sont indispensables pour préserver votre récolte. 
Il existe heureusement des produits assurant, 
en une pulvérisation, une protection totale 
contre ces deux 
indésirables. 
Répétez l'inter- 
vention tous les 
15 à 20 jours. 
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LE JRACRADAIIN 


À Juin est un mois agréable, propice au jardinage en famille dans le potager : binage, sardage, griffage, récolte. 


E Semer 


° Semez les mêmes légumes qu'en mai. 

+ Il est temps de semer en pleine terre, en 
place, les carottes longues er demi-longues 
d'hiver. Préférez les variétés ‘Boltex, ‘de 
Colmar’, ‘Scarla’ ou ‘Longue lisse de Meaux . 
e Semez directement le panais en place, à 
3 cm de profondeur, en espaçant les rangs 
de 30 cm. Utilisez des graines fraîches pour 
assurer une bonne récolte 4 mois plus tard. 
° Les épinards ont la ficheuse tendance à 
monter à graines en été. Remplacez-les par 
de la tétragone cornue, à semer maintenant. 
Son cycle sera bouclé en huit semaines. 

° Semez des engrais verts dans les parties non 
cultivées. Ces plantes à couper et à enfouir 
en automne permettent de nourrir le sol. 
Trèfle blanc, luzerne et phacélie sont parfaits. 


UM Planter 


* Plantez en pleine terre, en place, les poi- 
reaux semés en avril. Récoltez fin juillet. 


GOURMAND AU Fl 


L 


Juin est un tournant dans 

la belle saison. Tout se met 

à pousser en même temps, 
légumes, fleurs... mauvaises 
herbes et parasites! Ne vous 
laissez pas déborder et surveillez 
vos cultures d'un œil attentif. 
Les paillages sont d'actualité, 
car l'arrosage va devenir 


la préoccupation majeure. 


* Plantez en pleine terre, dans un sol humi- 
ère, les poivrons et les piments que vous 
avez semés le mois dernier. Ils demandent 
beaucoup de chaleur et d'eau. 

° Prévoyez des tuteurs de 2,50 m, et semez les 
haricots et les pois à rames, en poquets de 
quatre ou cinq graines, tous les 50 cm. Espacez 
Les lignes de 75 cm, la végétation est forte. 


1 Entretenir 


+ Les petits fruits ne vont pas tarder à attirer 
la convoitise des oiseaux. Recouvrez ces 
arbustes d’un filet protecteur pour épargner 
framboises, groseilles et mûres. 

e Étayez les branches des arbres fruitiers si 
elles sont trop chargées (surtout les pruniers). 
+ Buttez les pommes de terre, les choux et 
les asperges pour leur donner de la vigueur. 
* Le paillage est un bon moyen pour main- 
tenir la fraîcheur et l'humidité au pied des 
cultures. En juin, les rempératures augmen- 
tent, couvrez le sol auprès de légumes, avec 
paille, mulcao, paillette de lin, écorce. 


DE ;:Se MO: !.S 


« Protégez les plus beaux fruits (pommes, 
poires, raisins) dans des sacs spéciaux, ven- 
dus dans les jardineries. Ils vous garantissent 
l'obtention d’un fruit à l'épiderme parfait. 
+ Nouez les feuilles d'ail et couchez-les sur le 
sol pour favoriser le grossissement du bulbe. 
+ Faites un apport d'engrais « légumes » sur 
tous les plants bien en place dans le potager. 
+ Commencez à butter les pois et les hari- 
cots semés le mois dernier. 

+ Tondez court le gazon au pied des arbres 
fruitiers pour faciliter leur entretien. 


Multiplier 
BE Muitip 


+ Tous les crois ans, divisez la ciboulette pour 
maintenir les touffes compactes et produc- 
üives. Rabartez les feuilles assez court et repi- 
quez des fragments tous les 30 cm. Plantez 
quelques pieds auprès des plantes sensibles à 
l'oïdium, la ciboulette semble répulsive. 
 Marcottez par couchage d’un rameau 
souple, dans du sol léger, la vigne, la ronce 
sans épines et Le kiwi (Actinidia). 

+ Bouturez le romarin, le thym er la sauge en 
piquant des extrémités de jeunes rameaux 
(de 6 à 10 cm de long) dans un pot ou une 
terrine contenant un mélange homogène de 
sable et de tourbe blonde à parts égales. 


BA Tailler 


+ Complétez la taille d'hiver des arbres frui- 
tiers par des pincements, pour permettre 
aux fruits de grossir. Taillez au-dessus de la 
cinquième feuille les espèces à pépins, au- 
dessus de la troisième Les fruits à noyaux. 

* Taillez la vigne en vert, en conservant au 
maximum deux grappes par sarment fructi- 
fère et en éliminant toutes les pousses non 
fertiles qui ne serviront pas de remplaçant. 


Bi Traiter 


+ Amateurs de culture biologique, récoltez les 
végétaux utiles à la préparation de produits 
de traitement. Le purin d'ortie et la décoc- 
tion de prêle sont des classiques. La décoc- 
tion de coloquinte l'est moins. Quelques 
morceaux cuits dans de l’eau bouillante don- 
nent un liquide à pulvériser pour éloigner les 
mouches des fruits et des légumes. 

e Traitez les pommes de terre, les choux, les 
tomates et les poireaux avec un produit total. 
° Pulvérisez sur la vigne, en alternance tous 
les quinze jours, une bouillie bordelaise er un 
anti-oïdium (soufre ou produit de synthèse). 


Récoltez, avec une gouge, les dernières asperges. b> 


ES 2 £ 


2 Poillez les fraisiers pour protéger les fruits qui mürissent. 


Ë ENTRETIEN 

DES ARBRES FRUITIERS 
Juin prépare les récoltes à venir. 
L'éclaircissage est une opération 
nécessaire pour obtenir des fruits 
volumineux, tout en allégeant les 
branches pour leur éviter de casser. 
En régulant lo production, cette 
intervention évite l'alternance des 
récoltes. Indispensable chez les 
pommiers, les pruniers ou les poi- 
riers, l'éclaircissage est vivement 
conseillé chez les  pêchers. 
intervenez en deux temps. En ôtant 
d'abord tous les fruits déformés ou 
mal orientés, puis en conservant 


deux ou trois fruits par bouquet. 

Quand les pêches atteignent la 
taille d'une noix, conservez-en 
deux ou trois par rameau. Sur le 
poirier, gardez les fruits situés à 
l'extérieur du bouquet: faites l'in- 


A Édairissage du pêcher. 


verse pour le pommier. Le pince- 
ment sert à provoquer la formation 
de nouveaux organes fertiles. 
Coupez toutes les jeunes pousses à 
cinq feuilles, puis une nouvelle fois 
à trois feuilles en août. 


À Pincement du pommier en cordon. 


Après avoir pratiqué l'écaircis- 
sage, supprimez toutes les pousses 
qui accompagnent les bouquets 
de fruits. Vous concentrez ainsi 
toute la sève sur les pommes ou 
les poires. 


À Ébourgeonnement du pommier. 


JUI 
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fuillet 


En été, point de farniente pour 
les jardiniers gourmands. 
Arrosage, binage, désherbage 
sont les trois actions à mener en 
permanence, presque sans y 
penser ! Si le potager n'est pas 
encore à son apogée en juillet, 
il est déjà généreux, tandis 


qu'au verger, cest la fète des 


fruits d'été. Ah, ces abricots. 


À Les tiges d'oignons couchées font grossir les bulbes. 


TOUT DERNIERS SEMIS 


Il est encore temps de semer betterave, navets, 
loitues d'automne, chicorées frisées et scaroles, 
chicorées sauvages, choux, 
raves, épinard, mûche 
oseille, poirée, radis 
noir d'hiver et haricots. 

Ces derniers lèvent en 5 à 
10 jours. Les haricots à 


grains doivent être semés 


ou plus tard avant 
le 15 juillet. 


486 LE 


JARDI 


2 Mointenez tout l'été le potager bien propre, par un rûtissage soigneux. 


à Semer 


e Sortez des sentiers battus et cultivez le 
chou chinois, ou Pé-tsaï. Disposez trois ou 
quatre graines par poquets, distants de 30 
cm, sur des lignes espacées de 40 cm. Veillez 
à la régularité des arrosages, pour éviter une 
rapide montée à graines. Récolte en octobre. 


UE Préparer la récolte 


e Chicorées, frisées et scaroles doivent être 
blanchies pour perdre leur amertume. 
Couvrez-les, pendant une douzaine de jours, 
d'un récipient opaque : pot retourné, assiette 
à dessert ou cloche à chicorée du commerce. 
Intervenez sur peu de salades à la fois, car 
une fois étiolées, il faut vite les consommer. 
° Éclaircissez le feuillage des abricotiers, les 
fruits mûriront plus facilement. 


GOURMAND AU 


° Pour une récolte exceptionnelle, procédez 
au ciselage de la vigne. Il s'agit de réduire le 
nombre de grains sur les grappes, pour favo- 
riser Les plus beaux. Avec des ciseaux fins, 
éliminez les grains chétifs et mal formés. 

e Récoltez les amandes en vert. Si vous les 
préférez sèches, attendez fin septembre. 

+ Supprimez la moitié des fleurs de vos plants 
de courgettes, et dégustez-les en beignets. 

+ Pincez les longues pousses latérales que for- 
ment les Actinidia (kiwi) des deux tiers de 
leur longueur, pour favoriser la fructification. 


Traiter 


e Cessez tous les traitements sur les arbres 
fruitiers au moins 15 jours avant les récoltes 
er de 7 à 10 jours sur les légumes. 
° Par temps chaud et sec, traitez les pom- 
miers contre les araignées rouges. 


MOIS 


Une certaine torpeur Sinstalle 
sous la chaleur estivale. C'est 
une période de routine au 
potager et au verger, avant les 
grandes récoltes de septembre. 
Înitiez-vous au greffage, c'est la 
meilleure période et quel plaisir 
si cela réussit. N'oubliez pas 


d'arroser les soirs de canicule. 


K Semer 


+ Semez les oignons blancs pour les consom- 
mer jeunes à l'automne, ou au printemps 
prochain du 15 août à la mi-septembre, . 

+ Semez la mâche en ligne, sur un sol assez 
compact, en éparpillant bien les graines. 
Recouvrez-les de 2 cm de terre seulement. 
+ Semez toutes les salades d'hiver : ‘Rougerte 
de Montpellier, les batavias, les laitues 
‘Feuille de Chêne Rouge’ et les Romaines. 

+ Semez cette plante rustique, pour l'installer 
au printemps suivant à 60 cm d’espacement. 
Les pieds de livèche produisent plusieurs 
années. Une seule petite branche de livèche 
suffit à parfumer la plus simple des soupes. 


# Planter 


Même s'ils paraissent sains, arrachez les 
fraisiers de plus de trois ans, et remplacez-les 
par des plants certifiés, exempts de maladie. 
+ Repiquez les poireaux qui atteignent la taille 
d'un crayon. Conservez 1 cm de racines, et 
coupez l'extrémité des feuilles. Plantez à 
10 cm de profondeur, tous les 12 à 15 cm. 


ÉCUSSONNAGE 


Cest la méthode la plus répan- 
due pour mulfiplier les fruitiers. 
À l'aide d'un greffoir bien 
aiguisé prélevez, sur la variété à 
propager, un bourgeon axillaire 
et l'écorce qui le porte, sans ento- 
mer l'aubier : c'est l'écusson. 

Sur le porte-greffe, pratiquez 
une incision en forme de T, et 
décollez délicatement l'écorce, 
en l'écartant. Insérez l'écusson, 


B Prévoir 

° Buttez Les pieds pour les faire forcir, en 
recouvrant les tiges bulbeuses de 5 cm de 
terre, La récolte des fenouils approche. 

* Nettoyez les plantations d'artichaut qui ont 
terminé leur production. Coupez les tiges. 

° Douchez le feuillage des pêchers, surtout 
ceux en espaliers, les soirs de forte chaleur. 


| | Traiter 


+ Entourez la base des troncs de papier 
enduit de glu pour les piéger. Les chenilles 
du carpocapse risquent de miner les poires. 
+ Dans le sud de la France, traitez contre les 
cochenilles des agrumes avec un produit à 
base d'huile blanche. Ce conseil est valable 
dans toutes les régions pour les sujets en pot. 
+ Arrosez melons et courges au pied pour 
éviter l’oïdium. Ne mouillez pas le feuillage 
même en cas de grosses chaleurs. 

° Placez des pièges à guêpes dans les arbres 
fruitiers qui approchent de la maturité. 


Supprimez, à la main, les leurs de rhubarbe. > 


F'UXIMALN EST EAN MONT 


le pétiole vers le haut, ligaturez 
solidement en entortillant la 
greffe de rophia humide. 

Cette technique de greffage est 
dite « à œil dormant », cor le 
bourgeon ne se développera 


que l'année suivante. Pour une 
meilleure reprise, l'écorce doit 
se décoller facilement. Aussi, 
15 jours avant le greffage, 
arrosez copieusement le pied 
du porte-greffe. 


À Hobillez le plant de poireau avant le repiquage. 
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N'ehlemlbre 


Mois gourmand, septembre 
annonce de prometteuses 
récoltes de fruits et de légumes. 
Les efforts de l'année vont être 
enfin récompensés. Mettez tout 
en œuvre pour que l'ensemble 
de votre production puisse être 
stocké et conservé dans Les 


meilleures conditions. Et s'il 


vous reste du temps, dégustez! 


à Blonchissez les chicorées (ici des cloches en terre cuite) 


# EFFEUILLAGE DE LA VIGNE 


| Pour parfaire la maturation des grappes, éliminez 

Les feuilles qui font de l'ombre aux fruits. Cette pro- 

tique est surtout valable dans les vignes plantées 

ee ou nord de la Loire. 

2 Ne dégamissez pos 

| ESS m. (op les plantes 

4 {= dans les régions 

chaudes, vous 

exposeriez le raisin aux brû- 
| lures du soleil et il formerait une peau plus dure. 
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À. Période d'apogée pour le potager, septembre voit aussi la recrudescence de la croissance des mauvaises herbes. Sorclez ! 


A ie 


e Ramassez les fruits et les feuilles tombés au 
pied des arbres fruitiers. Surtout ne les utili- 
sez pas pour le compost, ce sont de véri- 
tables nids pour les parasites. Brülez-les. 

e Avec le retour de l'humidité, Les limaces et 
les escargots repartent à l'assaut des salades. 
Éliminez les limaces en les piégeant dans une 
soucoupe remplie de bière, repoussez les 
escargots avec des barrières de cendre de bois. 


M Entretenir — 


* Préparez déjà les trous de plantation pour 
aérer la terre, si vous avez décidé de planter 
des fruitiers cet automne. 

° Il est encore temps de jerer quelques poi- 
gnées de graines de phacélie, de moutarde ou 
de tout autre engrais vert dans les planches 
du potager libérées de leur culture. C'est une 
petite contribution simple et efficace à la 
régénération de la couche d'humus du sol. 


GOURMAND AU Fl 


° Arrachez les racines d'endives semées en 
mai-juin. Laissez-les ressuyer sur le sol une 
semaine environ avant de les mettre en jauge. 
+ Repiquez les oignons blancs et les oignons 
de couleur semés en août. La récolte aura 
lieu au printemps prochain. 

+ Palissez le prolongement des branches 
charpentières sur les espaliers. 

+ Terminez les greffes en écusson pour la fin 
du mois avec les variétés de pommiers. 


1 Récoher 


e Le Feijoa est un arbuste décoratif résistant 
au froid, mais, dans les régions à climat doux, 
il est capable de fructifier. Ce mois-ci, récol- 
tez ses fruits allongés, à la saveur acidulée. 

° Récoltez, en début de mois, les aromatiques 
et les condimentaires. Faites-les sécher ou 
conservez-les au congélateur. Pour exalter la 
production d'essence aromatique des petits 
ligneux (thym, romarin, sarriette…), suspen- 
dez les arrosages quinze jours avant la cueillette. 


MOIS 


e Les jardiniers de la Côte d'Azur peuvent 
goûter aux fruits du Butia capitata, un pal- 
mier très résistant au froid. Ses drupes 
orange ont la saveur acidulée des ananas. 

* Inutile de laisser les tomates sur pied passé 
le 15 septembre, il y a peu de chance qu’elles 
parviennent à maturité. Faites-en des bei- 
gnets ou de la confiture de tomates vertes. 
° Cueillez les pommes et les poires parve- 
nues à la maturité physiologique, c'est-à- 
dire lorsqu'elles se détachent aisément de 
l'arbre. Saisissez le fruit à la main et impri- 
mez un mouvement de levier pour récolter 
les poires, de rotation pour les pommes. 

* La plupart des pommes et des poires ne sont 
pas consommables immédiatement après la 
récolte. Entreposez-les sur des clayettes dans 
un local hors gel, mais frais, sombre, bien ven- 
tilé et très légèrement humide (60%). 


M Semer 


+ Effectuez les derniers semis de persil pour 
récolter tout l'hiver (prévoyez un châssis). 

+ Dans les régions à hiver doux, semez les 
petits pois en sol léger et sain, 

° Semez les fèves en pleine terre, en place. 
Dans les régions à hiver froid, un châssis- 


+ Semez les choux de printemps avant le 5. 
+ Semez le cerfeuil, en pleine terre, en place, 
le long d'un mur exposé au sud. 

° Semez les choux-fleurs de printemps, en 
pleine terre, en pépinière. Ils seront repiqués 
le mois prochain sous châssis. 

+ Semez en pleine terre, en place, les épinards 
d'hiver, la mâche, les navets d'hiver, les radis. 
+ Semez en pleine terre, en place, les poi- 
reaux ‘de Gennevilliers ou ‘de Liège’, Ils pro- 
duiront des « poireaux baguette » en juin. 


M Protéger 


+ Coupez et brûlez les tiges d'asperges à la 
fin du mois. Aplanissez les buttes et tassez 
légèrement la terre pour que les souches pas- 
sent la mauvaise saison sans problème. 

* En dehors du midi de la France, prévoyez 
de rentrer les agrumes en pots dans une 
véranda ou de les protéger avec une triple 
épaisseur de voile d’hivernage. 

« Isolez de l'humidité, les courges et poti- 
rons du sol, en plaçant une planchette ou 
une tuile plate sous chaque fruit. 

+ Faites brüler du soufre (anticryptogamique) 
dans le local de conservation des fruits. 


tunnel est indispensable. 


Stockez les pommes sur des cloyettes, dans un lieu sombre. B> 


° RE EEE 
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PLANTEZ LES FRAISIERS 


C'est le bon moment pour installer 
une nouvelle culture de fraisiers ou 
| pour remplacer les plants qui ont 
plus de trois ans. 

Le terrain doit être nettoyé et 
désherbé avant la plantation. Les frai- 
siers aiment les sols frais et riches, 
incorporez au sol un fertilisant orgo- 
nique à base de fumier et d'algues. 
Achetez des plants certifiés, ils sont 
| garantis exempts de maladies et sur- 
tout de virus. Le carré ne doit pas 
avoir accueilli de fraisiers durant les 
trois dernières années. 


Tondsz : sur w sol bien préparé, un 


film de plantation « spécial fraisier ». 
Il conserve le sol frais et limite la pro- 
lifération des mauvaises herbes. 
Distancez les plants de 30 cm. 


À Espocez les fraisiers de 30 cm. 


Coupez le film en croix et faites un 
trou avec un plantoir pointu. 
Enterrez le plant de fraisier, les 
racines bien droites et tssez la terre 
autour du collet avec les deux mains. 


À Plantation d'un fraisier. 


S EUPAT ES ME BURUE 


Terminez par un arrosage en comp- 
tant environ 1 | d'eau par fraisier. 
Donnez une légère pente en direc- 
tion de l'extérieur de la planche, 
pour éviter les accumulotions d'eau. 


À Arrosage. 
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Voici le temps des dernières 
récoltes de fruits et de légumes. 
Il faut les rentrer, les conserver 
et terminer les confitures. 
Larrière-saison est souvent 
douce, mais il est temps de 
prévoir paillages, voilages, abris 
légers et place disponible dans 
les dépendances. La terre est en 
ce moment agréable à travailler, 


retournez-la en prévision des 


plantations d'après Toussaint. 
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À En cette saison, récoltez vite les dernières tomates, mais laissez les choux continuer à grossir jusqu'aux premiers froids. 


BE Récolter 


e Les kakis sont meilleurs lorsqu'ils sont très 
mûrs ou même blets. Dans les régions froides, 
la récolte sa lieu après la chute des feuilles, 

+ Acendez que les coings perdent leur fin 
duvet avant de les récolter. Entreposez-les au 
sec, sur une clayerte. En dépit de leur chair 
très ferme, les coings se conservent mal. 

° Récoltez les pommes et les poires tardives 
avant le 20 octobre. Elles se conserveront 
beaucoup mieux. Placez-les dans un local 
sombre, frais, bien aéré (un cellier). 

+ Récoltez les noix et les noisettes quand elles 
commencent à tomber au sol naturellement. 
+ Cueillez le raisin dans la première quin- 
zaine du mois. Conservez les grappes avec 
un morceau de sarment qui sera plongé 
dans de l’eau contenant du charbon de bois. 


< Plontez l'ail rose certifié dans les sols légers et sains 


GOURMAND AU Fl 


# HALLOWEEN 


| Il est temps de préparer Halloween, dont les 
festivités ont a lieu le dernier jour du mois. Les 
dtrouilles et potirons sont arrivés à maturité et 
doivent être récoltés. Cueillez les plus beaux 
potirons destinés à être sculptés, en coupant un 
morceau de pédoncule le plus long possible. 
Laissez les légumes une quinzaine de jours au 
soleil, leur peau s'endurcira et le travail de 
sculpture deviendra plus aisé. La variété de 
courge “Jack 0 Lantern’ est la plus prisée. 


FORÇAGE DES ENDIVES 


Les endives sont les pommes étiolées 
de la chicorée witloof, qui achève en 
ce moment sa croissance. Les plantes 
entières sont arrachées à lu fourche- 


Coupez les feuilles à 10 em au-dessus 
du pivot, sans abimer le cœur. Avec 
une serpette de jardinier, grattez le 
collet afin d'éliminer les pontes de la 
mouche (ponctuations rouges). 


Éliminez les racines latérales et rédui- 
sez lo longueur du pivot à 20 cm de 
long environ. Placez les racines ainsi 
préparées dans un bac ou un carton, 
en laissant dépasser les collets. 


Coiffez la culture d'un film plastique 
noir épais, et maintenez une tempé- 
rature de 10 à 18 °C. Récoltez les 
chicons 3 à 4 semaines plus tord en 
les coupant au ras de la racine. 


bêche, avec leur longue racine pivo- 
tante et laissées à ressuyer sur place 
pendant au moins trois jours. Pour 
une consommation hivernale, il est 
nécessaire de procéder au forcage, à 
l'extérieur, sous une bâche opaque 
dans les régions au dimat doux, ou 
dons le reste de la France, en cave 
bien sombre et moyennement 


| 
| 
| 
| 


humide, maintenue à plus de 10 °C. 


À Hobilloge du feuillage. 


Œ Planter 


° Repiquez les oignons semés en août. 
Coupez la moitié des feuilles et des racines, et 
bornez pour bien tasser la terre sur le plant. 
* Pour transplanter un arbre fruitier, procé- 
dez en deux temps. Cernez l'arbre, en creu- 
sant une tranchée entre 30 et 50 cm du 
tronc, selon la taille de l'arbre. La motte ne 
doit pas avoir un diamètre inférieur à 50 cm. 
Arrosez par temps sec et attendez novembre 
pour l’arrachage et la plantation. Pendant ce 
délai, un réseau de radicelles va se former. 

e Plantez les actinidias dès maintenant. 


# Tailler 


° À partir de la mi-octobre, et jusqu'à la fin 
mars, les arbres sont en dormance. C’est le 
bon moment pour élaguer les gros sujets. 


| Traiter 


+ Récolez les feuilles de noyer et mettez-les 
à sécher pour faire un insecticide biologique 
efficace contre les pucerons. Dans 10 | d'eau, 
laissez macérer 200 g de feuilles sèches pen- 
dant deux jours. Faites bouillir pendant 
20 min, laissez refroidir er filtrez. C’est prét. 


À Hobilloge des racines. 


° Au début et à la fin de la chute des feuilles, 
pulvérisez une bouillie bordelaise sur les 
arbres fruitiers. Les cicatrices laissées aux 
points d'attache des feuilles sont des portes 
d'entrée pour les spores de champignons : 
monilia, corynéum, cloque… 

+ Sur le pommier, repérez l'éventuelle pré- 
sence de pucerons lanigères au niveau du 
coller et sur le tronc (un dépôt blanc, coton- 
neux). Pulvérisez un produit anticochenilles. 


El Entretenir 


+ Reconstituez les réserves nutritives du sol 
par un apport de matière organique. Les 
fumiers provenant des clubs hippiques ou 
des élevages doivent être compostés au 
moins six mois. Ensuite, vous pouvez 
épandre ce compost à raison de 3 à 4 kg/m°. 
° Nettoyez les plantations de framboisiers 
pour les débarrasser de toutes les parties 
mortes. Portez des gants, ils piquent! 

+ Ramassez tous les fruits tombés au sol ainsi 
que ceux qui sont restés momifés sur les 
arbres. Brûlez-les, ils sont porteurs de maladie. 
+ Désinfecrez à l’eau de Javel les rames, les 
tuteurs et les piquets qui ont servi cet été. 

+ Brülez les tiges d'asperges que vous avez 
coupées, pour éliminer les larves de criocère. 


OM CET Be RO 'E 


2 Conservation des grappes de raisin avec leur sarment. 


BLANCHIR LES LÉGUMES 


Pour être consommables, les côtes des céleris ou 
des cardons {notre photo) doivent être blanchies. 
Lorsque la plante est totalement développée, 
rassemblez les bronches et entourezles d'un 
écran opaque. Paillas- 

son, film plostique noir, 

carton ondulé convien- 

nent. Ficelez la protec- 

tion sons lo serrer. Les 

cardons peuvent être 

maintenus ainsi durant 

l'hiver, cor ils sont bien 

protégés du froid. 
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CARS -n e x e 


À l'image de tous les végétaux, 
le jardinier gourmand s'apprête 
à passer l'hiver « au ralenti ». 
Mais, avant l'assoupissement 
hivernal, agissez! Il faut tout 
nettoyer, car rien n'est plus triste 
qu'un jardin mal tenu en hiver, 
et surtout protéger les plantes en 
place et le matériel, sans 


oublier de préparer déjà le 


prochain printemps. Ouf! 


HA 
\ 


 . 


À Protection des légumes avec un film d'hivernage. 


us 


Ë FABRIQUER UN COMPOST 


L'automne produit un gros volume de déchets 
végétaux. Profitez-en pour les transformer en un 
précieux compost. Alternez une couche de débris 
divers provenant de végétaux sains et un lit de 
paille. Arrosez, tassez 
et ajoutez un octivo- 
teur de compost, à 
base de sulfate d'am- 
moniaque. Lo décom- 
position se produit en 
quelques mois. 
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À Tomates et aubergines sont arrachées ce mois<i, avant même qu'elles soient détruites par les premières gelées. 


LA Récolter 


e Vous avez tout l'hiver pour profiter des 
choux de Bruxelles à cueillir après les pre- 
mières gelées. Prélevez les bourgeons, en 
partant de la base de la hampe, pour laisser 
aux choux du sommet le temps de grossir. 


E& Protéger 


° Protégez les cultures qui restent en place 
des morsures du froid et de l'excès d'humi- 
dité en les recouvrant de 5 cm de paille ou 
d'un épais voile d'hivernage en non tissé. 

* Paillez les planches de mâche afin de pou- 
voir récolter en période de grand froid. 

* Rentrez à l'abri du froid : potirons, navets, 
cardons, poirées et betteraves rouges. 

* Entourez le feuillage des artichauts d’un 
bon manchon de paille. Buttez le pied. 

+ Rentrez les tuyaux. Protégez les arroseurs, 
le programmateur, les vannes et le compteur. 


GOURMAND AU 


BAIE 


e Entretenir 


+ Novembre est le mois idéal pour travailler 
le sol, avant que les gelées ne le rendent trop 
dur. Labourez à grosses motte, les planches 
du potager sur un fer de bêche de profon- 
deur. Utilisez de préférence un moroculteur. 
+ Le charbon de bois est un fongicide eff- 
cace. Réduisez-le en poudre er mettez-le de 
côté. Au printemps, saupoudrez-en le fond 
des lignes de semis. 


& Planter 


e « À la Sainte-Catherine (25 novembre), tour 
bois prend racine ». C'est le bon moment 
pour planter les arbres à racines nues. 

+ Pourquoi ne pas installer un nashi au verger. 
Cet arbre, au fruit à la saveur de poire et à l'ar- 
rière-goûr exotique, Reurit aussi très joliment. 
+ Plantez les groseilliers à grappes et à maque- 
reaux, cassissiers, framboisiers ec mûres. 


DES MOIS 


° Tentez le kiwi partout, même si les gelées 
printanières peuvent brûler les fleurs et les 
jeunes pousses. Associez un pied mâle pour 
quatre pieds femelles. Dans les petits jar- 
dins, plantez une variété autofertile, 
ePlantez le néflier du Japon (Eriobotrya 
japonica) sous un climat doux, car sa florai- 
son de fin d'automne est exposée aux gelées. 
e Dans le Midi, si vous plantez des aman- 
diers, sachez que toutes les variétés sont auto- 
stériles. Groupez deux variétés différentes. 

° Au sud de la France, plantez en terrain sec 
un jujubier, un arbuste de culture très facile. 
+ Plantez sous châssis les plants de chou-fleur, 
laitue pommée de printemps et d'hiver, 


nl Tailler 


+ Commencez dans le Sud la taille des 
arbres fruitiers à pépins (pommiers, poi- 
riers) les moins vigoureux. Ailleurs, attendez 
le mois prochain, vous avez jusqu'en février. 


+ Supprimez les branches blessées et les par- 
ties chancreuses de faible importance, qui se 
développent sur les rameaux secondaires. 


Semer 


+ Semez sous châssis froid les carottes pri- 
meurs, que vous conserverez en place, à 
l'abri, jusqu'au printemps. 

+ Semez en pleine terre, en place, le cerfeuil 
tubéreux, les fèves et les pois (dans le Midi). 


E Conserver 


+ Arrachez les céleris en motte. Placez-les en 
jauge dans du sable en cave ou sous châssis. 
+ Couchez les choux d'hiver en position 
horizontale, dans une tranchée de 40 cm de 
profondeur, la tête orientée vers le nord. 

* Couvrez la mâche d’un lit de paille. 


Traîtement d'hiver d'un cordon de pommier. b> 


& PLANTATION D'UN U DOUBLE DE POIRIER 


2 t FPS 
À, = Pi 
2 Protection hivernale des artichauts avec de la paille. 
; 4 Æ 


Les arbres fruitiers en forme plate 
{palmette, U double, cordon) offrent 
l'avantage d'occuper peu de place et 
de pouvoir garnir avantageusement 
un mur oveugle. La formation d'un 
tel arbre étant assez longue et déli- 
cote, achetez plutôt dons une 
Jardinerie un sujet prêt à planter. Sur 
un tronc de 30 cm de haut démarrent 
deux charpentières, porteuses elles- 
mêmes de deux branches principales 
parallèles, distantes de 30 cm les 
unes des autres, et disposées dans un 
même plan. La sève est ainsi équita- 
blement répartie, l'arbre harmonieu- 
sement équilibré et tous les fruits sont 
uniformément exposés aux rayons du 
soleil pour une parfaite maturation. 
Les arbres de trois ans et plus produi- 
ront dès l'année prochaine, mais il 
faudra éliminer les fruits. 


Creusez un trou de 60 à 80 cm de côté 
et autant de profondeur. Si le sol est 
lourd, incorporez un mélange de 
tourbe et de fertilisant organique. 
Coupez les racines endommagées, et 
pralinez avec un produit du commerce. 
Il permet aux radicelles de se dévelop- 
per pour une meilleure reprise. 


Rebouchez le trou et tassez la terre 
autour du tronc. Veillez à ce que les 
particules terreuses s'infiltrent bien 
entre les racines, en soulevant légé- 
rement l'arbre dans un mouvement 
alternotif. Ménagez une cuvette pour 
retenir l'eau d'arrosage. Comptez au 
moins 20 | d'eau par arbre. 


Attachez les quatre branches princi- 
pales, tous les 50 cm, de lo base au 
sommet, sur un treillage robuste ou 
sur des lattes de bois attachées à des 
fils de fer tendus horizontalement. 
Veillez à maintenir les branches bien 
en place, sans trop serrer les liens 
cor lo terre va se tasser doucement. 


NOVEMBRE 
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Décembre 


Période assez tranquille côté 
potager, décembre est en 
revanche plus actif au verger. 
C'est aussi le bon moment pour 
feuilleter livres et catalogues, 
résoudre les problèmes, oser la 
nouveauté, prendre de bonnes 
résolutions et reconsidérer 


entièrement le dessin du jardin. 


Un véritable moment de fète! 


& Nettoyez toutes les parcelles libres dans le potager. 


DES OISEAUX DANS LE JARDIN 


L'hiver est la saison la plus rude pour les 
oiseaux. Donnez un coup de pouce à ces pré- 
dieux « aides jardiniers », qui vous débarrasse- 
ront au printemps des insectes indésirables 
Déposez sur des rebords accessibles des blocs 
de saindoux, dont ils ont 
besoin pour imperméabi- 
liser leur plumage, et des 
mélanges de graines. 
Installez des nichoirs 
dans les arbres, le trou 
d’envol orienté vers l'est. 
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LE, «JeAlREIDIINN 


À Profitez de l'hiver pour revoir le concept paysager de votre potager, notamment son tracé et la délimitation des carrés. 


$ Nettoyer 


e Brülez tous les déchets végétaux du 
jardin : feuilles tachées, branches malades et 
brindilles non utilisables pour le compost. 
° À l'aide d'une brosse métallique, gratrez 
délicatement l'écorce des arbres fruitiers pour 
les débarrasser des mousses et des lichens. 


à Cultiver 


° Récupérez la cendre de bois de votre che- 
minée. C'est un complément nutritif riche 
en calcium, potassium, phosphore, oligoélé- 
ments. Enfouissez la cendre à raison de 
200 g/m°. Elle fait aussi barrière aux limaces. 
e Uulisez les « plantes amies ». La bourrache 
attire les abeilles, elle améliore la pollinisation. 
La capucine détourne les pucerons des 
légumes. Lœiller d'Inde éloigne mouches et 
pucerons des tomates er ses racines empêchent 
le liseron de prospérer. La valériane attire les 
vers de terre, si utiles à la fertilité du sol. 


GOURMAND AU 


[EM LA 1 


# Planter 


o Les échalotes se plantent d'ordinaire en 
février, mais l'échalote grise se conservant 
mal en hiver, plantez-la avant la fin de l'an- 
née. Placez les caïeux la pointe vers le haut, 
afleurant la surface. N’arrosez pas. 

+ Continuez les plantations d'arbres fruitiers 
tant qu'il ne fait pas trop froid. 

e Plantez l'ail certifié en sol léger, dans les 
régions au climat doux. Récoltez en juillet. 


Multiplier 


» Dans le Midi, cultivez la poire-melon, ou 
pépino, un étrange fruit de la grosseur d'une 
tomate, à cueillir en été, lorsqu'il est strié de 
violet. Bouturez-le maintenant, en plaçant 
des fragments de tiges, en por à l'étouffée, 
dans un substrat léger, et au chaud (20 °C). 
« Bouturez en cette saison les arbustes à petits 
fruits. Enterrez des 3/4, des tronçons de 20 à 
30 cm prélevés sur de jeunes rameaux. 


DAS AM OI 


La toille fruitière vise à stimuler lo 
formation de fruits, tout en conser- 
vant aux arbres leurs formes parti- 
culières. On la pratique sur les 
pommiers et les poiriers palissés, 
les fuseaux, le gobelets. La 
méthode est dite « trigemme », cor 
le principe consiste à tailler à trois 
yeux. C'est-ü-dire à laisser seule- 
ment trois bourgeons par pousse. 


TAILLE TRIGEMME SIMPLIFIÉE DES POMMIERS ET DES POIRIERS 


gel, pour éviter tout problème de 
cicatrisation des tissus mis à nu. 
Le rameaux dits « à bois », c'està- 
dire œux qui forment des pousses 
droites et vigoureuses portant des 
feuilles, se reconnaissent à leurs yeux 
de petite taille (parfois un simple ren- 
flement sur l'écorce). Les rameoux à 
bois sont taillés en biseau, au-dessus 
du troisième œil compté à partir du 


point de naissance de lo pousse. 
Il est fréquent que plusieurs pousses 
naissent à partir d'un même point. | 
faut n'en conserver qu'une seule, 
portant de préférence un organe fer- 
tile (dard ou bouton à fruit). Le dard 
se reconnaît à sa forme triangulaire, 
pointue, légèrement renflée. Le bou- 
ton à fruit, ou lambourde, est le plus 
gros des yeux, arrondi, écailleux. 


Les pousses portant des dards sont 
taillées à trois yeux. Toutefois, on 
évite que le dard se trouve en posi- 
tion terminale sur la Coursonne, COr 
il est alors trop bien alimenté en 
sève et il « régresse » en pousse à 
bois. Dès qu'une coursonne porte 
un bouton à fruit, conservez uni- 
quement cet organe, pour une 
récolte de qualité. 


Lo partie courte qui reste sur 
l'arbre après la taille est appelée 
« coursonne ». 

La taille trigemme se pratique entre 
novembre et février, durant la dor- 
monce des arbres. Il faut toutefois 
que les organes soient bien différen- 
dés. C'est pourquoi vous commence- 
rez por les poiriers, généralement 
plus précoces que les pommiers. Ne 
taillez pas durant les périodes de 


ii Récolter et conserver 


e Respectez quelques précautions élémen- 
taires pour une bonne conservation des fruits 
entreposés depuis octobre. L'épiderme ne doit 
pas être taché, et le pédoncule rester intact. 
Placez les clayetes dans un endroit frais, 
sombre, et ventilé, les fruits espacés les uns des 
autres de 1 cm. Ne pas stocker à proximité ail, 
oignon, pomme de terre, dont la présence 
altère la saveur. Installez les pommes la queue 
en bas, trempez celle des poires dans de la cire. 


Æ Protéger 


+ Paillez le pied des petits fruits et les planches 
du potager encore en culture. Paille, sciure de 
bois, paillette de lin, ou mulch conviennent. 
° Protégez les artichauts du froid. Buttez et 
paillez le pied, réduisez la végération à 40 em 
de hauteur dans les régions très froides. 


À Coupe en biseau sur un œil à bois. 


& 


* Un paillage trop dense peut se révéler étouf- 
fant s'il est rassé par de fortes pluies répéti- 
tives. N'hésitez pas à le griffer pour l'aérer. 


4 Entretenir 


+ Les arbres fruitiers, la vigne mais aussi les 
choux ont besoin de potasse. L'hiver est la 
meilleure saison pour l'incorporer au sol, 
sous forme d'engrais (potasse d'Alsace). 

+ Ameublissez profondément le sol destiné à 
recevoir des griffes d’asperges au printemps. 
+ Buttez les pissenlits avec 10 cm de terre 
légère pour les faire blanchir. 

+ Continuez le forçage des endives. 

* Pulvérisez un produit de traitement d'hi- 
ver (huileux) sur vous Les arbres fruitiers. 

+ Couvrez les plantes condimentaires d'un 
tunnel plastique pour prolonger la récolte. 


La pourriture noire sévit sur les fruits en conservation. b> 


DÉCEMBRE 


À Défourchage d'une coursonne 


2 Grattez le tronc à la brosse métallique pour retirer le lichen. 
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Comme tous les domaines scientifiques ou techniques, le jardinage s'exprime avec des mots qui ne font 


pas toujours partie du langage courant, maïs qui ont l'avantage de définir précisément les choses. 


Voici la traduction de ce vocabulaire un peu particulier au potager et au verger. 


dos (costière) : massif adossé à 

@7 - un mur exposé au sud, dont la 
surface de la terre est inclinée en direction 
du soleil. La terre et le mur ainsi exposés aux 
rayonnements agissent comme des capteurs 
solaires et accumulent de la chaleur, permet- 
tant aux cultures de gagner en précocité. 

* Affranchissement : enracinement du porte- 
greffe d'une plante au niveau du point de 
greffe. Il produit alors des rejets vigoureux 
(gourmands) qui entravent le développement 
de la variété greffée. 

+ Aïsselle : jonction entre le pétiole d’une 
feuille et la tige. À cet endroit se trouvent 
un ou plusieurs bourgeons latents. Si l’on 
pince au-dessus de la feuille, ils sortent de 
leur dormance et se développent. 

* Alternance : phénomène très fréquent chez 
les arbres fruitiers, qui se traduit par une pro- 
duction abondante une année, suivie d’une 
production réduite, voire nulle, l’année sui- 
vante. Un éclaircissage des jeunes fruits per- 
met de réduire les phénomènes d’alternance. 
+ Anticipé : se dit d'un rameau issu d'un œil 
axillaire, qui s'est développé après que l'on a 
pincé la tige au-dessus de ce bourgeon. 

+ Arcure : opération qui consiste à courber 
vers le bas une branche d’un fruitier pour 
obliger la sève à se concentrer, non plus à 
l'extrémité du rameau, mais dans les bour- 
geons situés dans la partie arrondie. 

+ Assolement : succession raisonnée, d’une 
année sur l'autre, des différentes cultures sur 
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un même terrain. Appelée aussi rotation des 
cultures, cette technique permet d'éviter de 
cultiver plusieurs années de suite et au même 
endroit des plantes de la même famille, ce qui 
épuise le sol er favorise les maladies. 

* Autofertile : caractérise une plante qui peut 
assurer elle-même la pollinisation de ses fleurs. 
Chez les fruitiers, la prune ‘Reine-Claude 
d'Oullins ou la ‘Quetsche d'Alsace’ sont 
autofertiles : elles n'ont pas besoin de la proxi- 
mité d’une variété pollinisatrice. 

* Auxiliaire : ce terme a deux significations. Il 
qualifie certains insectes bénéfiques au jardin, 
qui se nourrissent ou contaminent certains 
parasites des plantes cultivées. La coccinelle, 
qui dévore les pucerons, est un insecte auxi- 
liaire. On appelle également auxiliaire (ou 
mésobiote) une plante intermédiaire utilisée 
pour l'obtention d’une tige chez certaines 
variétés fruitières. Lauxiliaire est greffé en pied 
sur un porte-grefle (c'est donc à cet endroit un 
greffon) et la variété désirée est greffée en tête 
(l'auxiliaire devient alors porte-greffe). 


®) aliveau : jeune arbre de deux ou 

t/{J trois ans, non encore formé. Les 
branches latérales sont régulièrement réparties 
et n'ont pas encore été taillées. 
+ Béquiller : bêcher très superfciellement à la 
fourche-bêche au pied des plantes pour aérer 
une terre tasse, sans abîmer les racines de sur- 
face. Un béquillage permet aussi d'incorporer un 
engrais à la terre de surface. 


JaAoR D ! N 


* Biologique : qualifie un produit ou une 
molécule active, issus de substances entière- 
ment naturelles. Par extension, le terme est 
appliqué au jardinage lorsqu'il ne fait appel 
qu'à des produits naturels. Jardiner de manière 
biologique implique aussi d'employer cer- 
taines méthodes culturales (mulching, rota- 
tion er association des cultures, semis d’en- 
grais verts). Les produits biologiques 
présentent l'avantage de ne pas laisser de rési- 
dus dans la nature, car ils se dégradent vite, 
Toutefois, ils ne sont pas forcément inoffen- 
sifs : la roténone par exemple, un insecticide 
issu de certaines plantes tropicales, est toxique 
pour la faune aquatique. La nicotine, autrefois 
utilisée pour combattre les insectes, est un 
poison violent pour l’homme, etc. 

+ Borner : tasser la terre contre les racines 
d’un jeune plant lors du repiquage. On borne 
avec les mains, sans trop appuyer pour ne 
pas briser les racines, ou avec le plantoir qui 
creuse en même temps le trou suivant. 

* Bouillie : initialement, c'est une préparation 
antiparasitaire diluée dans de l'eau. La plus 
connue est la bouillie bordelaise, mélange de 
sulfate de cuivre et de lait de chaux, aux pro- 
priétés fongicides et bactéricides reconnues. 
+ Bouquet de mai : chez le pêcher, groupe de 
fleurs porté par un rameau court et gréle, issu 
d’un œil fixé sur une branche charpentière. 
+ Bourrelet : renflement de l'écorce qui se 
forme après une greffe ou lorsque les liens 
du palissage n'ont pas été desserrés à temps. 


GOURMAND 


Il ne faut pas enterrer le bourreler de greffe des 
arbres fruitiers, car ces tissus sont capables 
d'émettre des racines, provoquant la domi- 
nance du porte-preffe et l'affaiblissemenr de la 
variété (voir affranchissement). 

* Bourse : organe charnu et légèrement spon- 
gieux, qui apparaît chez les pommiers er les 
poiriers au point d'insertion du pédoncule 
des fruits sur la branche. Cet organe porte 
des dards et des boutons à fruits. 

+ Bouton : bourgeon (œil) produisant une 
fleur. Par extension, un bouton est aussi une 
fleur prête à s'ouvrir. 

* Brindille couronnée : rameau fréle de moins 
de 30 cm de long, que l'on trouve principale 
ment chez les pommiers et les poiriers, et se 
terminant par un bouton à fruit. 

+ Brou : enveloppe herbacée verte des noix. Le 
brou contient de la juglone, qui noircit à l'air. 
Par extension, c'est aussi le nom du colorant 
brun foncé que l'on fabrique avec l'enveloppe 
et qui est utilisé en ébénisterie. 


te : bourgeon se développant à l'in 
(°° tétieur des écailles d'un bulbe. En gros- 
sissant, les caïeux d’un bulbe le font éclater, 
donnant de nouveaux organes de multiplica- 
tion. Lail et l'échalote produisent des caïeux. 
* Carré : surface de culture réservée à une 
production particulière (le plus souvent légu- 
mière), et dont la forme ne correspond pas 
forcément à la définition géométrique. 

+ Charpentière : branche principale d'un arbre 
fruitier ou non, qui participe à sa structure et 
joue sur la forme de sa silhouette. 

+ Chiffonne : branche grêle développée par les 
arbres fruitiers à noyau, et portant à son extré- 
mité un ou plusieurs boutons oraux et aucun 
œil à bois latéral. Du fait de cette absence, 
elle ne se renouvelle pas l'année suivante. 

+ Collet : partie de la plante située entre les 
racines et le tronc chez un arbuste ou entre les 
racines et les feuilles chez les plantes herba- 
cées. Il est important de bien visualiser ce 
repère lors de la plantation ou du repiquage 
des légumes. Les choux, les poireaux, les 
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MOTS 


tomates apprécient un collet légèrement enterré 
pour bien reprendre. Les arbustes er les arbres 
préfèrent un collet au niveau du sol, les laitues 
doivent avoir le coller dégagé de la terre, on dit 
« Rottant », sinon elles pourrissent. 

* Contre-espalier : plantation de pommiers, 
poiriers ou pêchers, en formes plates (cor- 
dons, palmertes, losanges, U ou double U), 
sans l'appui d'un mur, mais avec l'aide d’une 
armature constituée de piquets, de lattes en 
bois er de fils de fer tendus horizontalement. 
+ Contreplanter : technique courante au 
potager, qui consiste à intercaler des plantes 
dans une culture déjà en place, pour gagner 
de la place. On contreplante avec des espèces 
à développement rapide comme des salades 
ou des radis, que l’on sème et récolte bien 
avant la maturité de la culture principale. 

+ Costière : voir ados. On dit aussi côtière. 

+ Couche : matière organique (fumier ou 
déchets végétaux) non encore décomposée 
que l’on met à composter en tas de 60 à 
80 cm d'épaisseur. On dispose dessus une 
couche de terreau (de 20 à 40 cm d'épais- 
seur), dans laquelle on plantera et sèmera des 
légumes ou des fleurs annuelles. La chaleur 
dégagée par la matière organique en fermen- 
tation (70 °C les quatre premiers jours, puis 
20 °C ensuite) permet de gagner deux 
semaines de précocité. Autrefois, les jardi- 
niers utilisaient les couches chaudes fabri- 
quées avec du fumier de cheval. De nos jours, 
on a plutôt recours à des résistances élec- 
tiques. On ne parle plus alors de couche 
mais de coffre ou de thermosiphon. 

+ Coursonne : partie d’une branche latérale 
d'arbre fruitier qui a été taillée court pour 
que la sève s'y concentre. Une coursonne peut 
se réduire à trois yeux au maximum, parfois 


un seul s'il s'agit d'un bouton à fruit. 


C ard : organe intermédiaire, chez le 
7/7 pommier et le poirier, entre l'œil 
à bois et le bouton à fruit. Le dard présente la 
particularité de pouvoir régresser en pousse à 
bois. Au moment de la taille, il faut toujours 


DU JARDIN 


GOURMAND 


lui laisser un tire-sève, pour que l'année sui- 
vante, il devienne un bouton à fruit. 
* Débourrement : stade de végétation d'un 
arbre fruitier correspondant au moment où 
les bourgeons éclosent (mars-avril). 
* Démarier : éliminer les plantules en sur- 
nombre dans un semis. On dit aussi éclaircir. 
+ Désonglettage : opération qui consiste, 
lors d’une greffe en écusson, à supprimer le 
petit morceau de la tige du porte-greffe (l'on- 
glet) que l’on avait conservé pour tuteurer la 
jeune pousse issue de la greffe. 
+ Dioïque : se dit d’une plante aux fleurs 
unisexuées portées par des sujets séparés 
comme chez l'actinidia. 
! 

( bourgeonner : intervention qui 

C consiste à éliminer une jeune pousse 
inutile ou mal placée. 
+ Éclaircir : éliminer, dans un semis en place, 
les plantules en surnombre pour laisser aux 
autres suffisamment de place pour se déve- 
lopper correctement. 
+ Éclat : morceau de plante obtenu lors de la 
division d’une souche de vivace (rhubarbe). 
+ Élagage : opération qui consiste à tailler 
les branches d’un arbre de plein vent. 
Contrairement à l’élagage classique qui 
entraîne parfois la formation de grosses plaies, 
l'élagage doux conserve la silhouette géné- 
rale de l'arbre, réduit la dimension des plaies 
de taille au minimum et laisse toujours un 
tire-sève à l'extrémité de chaque branche. 
* Endurcir : habituer progressivement aux 
conditions extérieures les plantes cultivées en 
serre pour leur éviter un choc trop brusque. 
* Enjauger : mettre une plante en jauge, 
c'est-à-dire l'installer provisoirement dans 
une petite tranchée remplie de tourbe, de 
terreau ou de terre sableuse, en attendant 
que l’on puisse la planter ou la récolter. 
* Ensacher : insérer les tout jeunes fruits 
dans des sacs en papier pour les protéger des 
insectes et des intempéries. 
+ Épamprer : éliminer, sur un pied de vigne, 
les pousses à bois inutiles (ébourgeonner). 


+ Espalier : plantation fruitière de formes 
plates (cordon, losange, palmette, U, double 
U), appuyées contre un mur sur lequel des fils 
horizontaux ont été tendus. 
+ Essence : désigne un genre ou une espèce 
d'arbre fruitier, forestier ou ornemental. 
* Étouffée : qualifie la technique de boutu- 
rage consistant à placer les plantes dans une 
ambiance confinée et humide. 

A açons culturales : ensemble des 

77 opérations de travail du sol, qu'elles 

soient manuelles ou mécaniques. 
+ Forçage : opération qui consiste à produire 
des plantes en avance sur leur période de 
végération normale. 
+ Flottant : ce terme possède deux significa- 
tions. On dit que Le coller des salades est Rottant 
quand il n'est pas fermement ancré dans le sol 
er qu'il bouge un peu. Une plante flottante est 
aussi une plante aquatique dont les leurs et 
Les feuilles sont posées à la surface de l'eau. 
+ Forme fruitière : silhouette d’un arbre frui- 
er taillé et conduit par le jardinier dans le but 
d'améliorer la récolte. Fuseaux, cordons, pal- 
mettes sont des formes fruitières. 
« Franc : arbre issu de semis (franc de pied). 
Un franc sert souvent de porte-greffe. 
+ Fumure : à l'origine, le terme désignait le 
fumier que l'on apportait à l'automne pour 
fertiliser le sol. Par dérivation, on appelle 
fumure l'engrais que l'on incorpore au sol. Les 
fumures de fond sont appliquées à l'automne. 
Les fumures de couverture sont appliquées 
au printemps ou dans la saison pour donner 
un complément immédiat à la végétation. 
+ Gouge : outil à la lame allongée et concave 
servant à récolter les asperges. 
+ Gourmand : pousse très droite, sortant du 
sol, qui se développe à partir du porte-greffe. 
C'est aussi une pousse anormalement vigou- 
reuse chez les arbres fruitiers. 
+ Griffe : outil à main composé d'un manche 
et de plusieurs dents recourbées à angle droit. 
On's'en sert aussi bien pour aérer la terre que 
pour biner ou incorporer les engrais au sol. 
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"} rbacé : caractère d'une plante 
«27 (qui ne produit pas de tissus 
ligneux et offre donc toujours des tiges 


souples (rhubarbe, artichaut, salades). 


N nterfécondation : reproduction 
7 sexuée entre deux variétés fruitières 
distinctes. On dit aussi fécondation croisée. 


achère : état d'une surface de culture 

D A qui est maintenue temporairement 

en“pos, en laissant pousser la végétation 
spontanée ou en y mettant des engrais verts. 


/ ambourde : chez les pommiers et 

= les poiriers, rameau grêle et ridé, qui 
porte un bourgeon à fleur à son extrémité. 
+ Ligne : sillon rectiligne que l'on trace pour 
semer ou repiquer des légumes. 
+ Ligneux : caractère d'une plante qui produit 
du bois (contraire d’herbacé). 
+ Lithothamne : amendement calcaire pro- 
venant du squelette finement broyé d’une 
algue marine (maërl). 


mt 74 atière active : molécule entrant 
KW dans la composition des produits 


phytosanitaires et qui a un effet insecticide, 
fongicide, herbicide ou acaricide. 

+ Miellat : substance collante, essentielle- 
ment glucidique, émise par de nombreux 
insectes suceurs, dont les pucerons, et qui 
attire les fourmis. Le miellat est également 
un milieu favorable au développement d'un 
champignon, la fumagine, qui peut recou- 
vrir entièrement les feuilles d’une suie noire. 
+ Montée à graines (montaison) : dernière 
partie du cycle de végétation d’une plante, 
au cours de laquelle elle développe des tiges 
porteuses de Aeurs, puis de graines. Chez de 
nombreux légumes, la montée à graines n'est 
pas souhaitable, car elle va de pair avec un 
durcissement des tissus et une perte de la 
saveur. Un semis trop précoce, une chaleur 
excessive où un temps orageux sont souvent la 
cause d'une montée à graines intempestive. 
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° Mulch : terme d’origine anglaise qui 
désigne une couche de matière organique 
(tonte, compost, paille) que l’on épand de 
façon permanente au pied des plantes pour 
empêcher la croissance des mauvaises herbes 
et protéger la terre du dessèchement. 


» /1/ odosité : renflement situé sur les 

—7 ! racines des Fabacées (pois, trèfle, 

luzerne..) formant de petits nodules abri- 

tant des bactéries (les rhizobium). Ces der- 

nières vivent en symbiose avec la plante et 
fixent l'azote de l'air. 


) eil à bois : chez les arbres fruitiers, 
“cest un bourgeon qui va se déve- 
lopper en formant une pousse feuillée. 
+ Œilleton : pousse latérale qui se développe 
à la base de la touffe principale de certaines 
plantes herbacées comme les artichauts et 
dont on se sert pour la multiplication. 


CP ais : couche de matière organique 

“7 (paille, feuilles mortes, tourbe sèche) 
que l’on épand sur le sol au pied des plantes 
pour protéger leur souche du froid. 
* Palisser : c'est attacher un rameau contre un 
treillage ou un mur. 
* Palmette : forme plate donnée à un arbre 
fruitier en vue d’une culture en espalier. Il 
existe plusieurs rypes de palmette. La plus 
simple est le U. La plus courante est la Verrier 
(deux U imbriqués). Mais il existe aussi des U 
doubles, des palmettes obliques, dans les- 
quelles la branche principale est inclinée à 
45 © ou des losanges, où l'axe central porte des 
rameaux secondaires en éventail. 
* Parer : retailler une plaie d’un arbre réalisée 
de manière grossière. On utilise pour cela un 
outil fin et très tranchant qui laisse le bois 
aussi lisse que possible, L'eau ne stagne plus 
sur la plaie et la cicatrisation est facilitée. 
Après avoir paré une plaie de taille, on doit la 
recouvrir d’un mastic protecteur. 
« Pied : c'est la partie de la plante située juste 
au-dessus du collet (le pied d’un arbre). Ce 
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terme désigne aussi l'ensemble d’une plante 
potagère prête à être repiquée : un pied de 
tomate, un pied de courgette, etc. 

+ Planche : espace dévolu à la culture en 
ligne dans le potager. Une planche mesure 
entre 1 met 1, 20 m de large, ce qui repré- 
sente deux fois la longueur d'un bras. Il est 
alors possible de désherber ou de planter sans 
avoir à marcher dans la partie cultivée. 

° Pleine terre : se dit des plantes qui sont cul- 
tivées directement dans le sol du jardin, sans 
pot ni bac. Ce rerme qualifie également un 
semis effectué en place ou en pépinière, à 
l'extérieur, par opposition à « sous abri ». 

+ Plein-vent : forme fruitière désignant un 
arbre haute tige ou demi-tige, dont la ramure 
n'est pas ou presque pas taillée. Les arbres de 
plein vent occupent plus d'espace que les 
formes taillées, demandent peu d'entretien, 
produisent beaucoup mais de manière plus 
irrégulière ec sont plus difficiles à récolter. 

+ Pleurs : sève qui s'écoule de la vigne lors de 
la taille de printemps. Cette déperdition par- 
fois impressionnante, mais pauvre en élé- 
ments nutritifs, n'épuise pas la plante, comme 
on a souvent tendance à le croire. 

+ Plomber : tasser la terre avec le dos du 
râteau, après un semis. 

+ Pommer : désigne le grossissement du cœur 
des choux ou des salades. Les feuilles restent 
serrées les unes contre les autres et forment 
une boule ronde et ferme que l’on appelle la 
pomme. Îl faut arroser copieusement les 
légumes que l'on veut voir pommer. 

+ Poquet : trou dans lequel on sème plu- 
sieurs grosses graines (haricots, fèves, pois). 
* Praliner : tremper les racines nues d'un 
arbre, d'un arbuste ou même d'une plante 
herbacée dans un mélange organique humide, 
le pralin. Ce dernier était autrefois constitué 
de bouse de vache, de terre argileuse et d'eau. 
On trouve désormais dans le commerce des 
pralins prêts à l'emploi. Le pralinage empêche 
les radicelles de se dessécher et permet le 
développement rapide de nouvelles racines, 
favorisant ainsi la reprise des plantes. 
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* Préventif : caractérise un traitement appli- 
qué avant d'avoir observé les symptômes, 
pour empêcher l'apparition de la maladie. 

* Prolongement : pousse située à l'extrémité 
d’une branche, qui en assure l'allongement. 
Chez les arbres fruitiers, on laisse les prolon- 
gements se développer. On les coupe en hiver, 
à une vingtaine de centimètres de haut, alter- 
nativement au-dessus d’un œil de gauche, 
puis de droite pour que l'axe reste bien droit. 


)/) abattre : tailler un arbuste très bas, 

«7 V à 10 ou 20 cm de la souche. Ce 
terme s'emploie aussi lorsque l'on coupe 
presque à ras une plante herbacée. Cetre opé- 
ration a pour but de rajeunir la plante en 
l'incitant à produire de nouvelles pousses 
vigoureuses. À pratiquer sur les groseilliers. 
+ Rame : tuteur ramifié que l'on installe au 
potager pour cultiver les pois, les haricots, cer- 
taines Cucurbitacées. Pour fabriquer des rames, 
on peut couper des rameaux de noisetier, les 
tailler tout en conservant une partie des 
branches secondaires. 
+ Ravageur : parasite animal entraînant des 
dégâts importants dans les cultures. Les puce- 
rons, les cochenilles, les chenilles sont des 
ravageurs, tout comme les souris ou les rats. 
+ Rayon : sillon rectiligne tracé dans la terre 
entre 3 et 5 cm de profondeur. 
+ Recéper : tailler un arbuste ou un arbre à 
ras du sol pour encourager la production de 
nouveau bois. Toutes les essences qui repar- 
tent bien du pied se recèpent facilement : les 
noisetiers, les framboisiers. Il ne faut pas abu- 
ser de cette opération qui, réalisée trop sou- 
vent, affaiblit inutilement la plante. 
+ Rosette : caractérise une plante acaule (sans 
tige) dont les feuilles sont disposées régulière- 
ment autour de l'axe central du colle. La 
mâche par exemple forme des rosettes. 
+ Rotation (assolement) : succession dans le 
temps, sur une même surface, de cultures 
variées, de manière à ne pas épuiser le sol ou 
à favoriser le développement des maladies. 
Une bonne rotation est importante au pota- 
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ger, qui voit des cultures rapides se succéder. 
En moyenne, une plante ne revient au même 
endroit qu'après trois ou quatre ans. 


’arment : jeune pousse de l'année 
© chez la vigne. Par extension, les 
plantes sarmenteuses sont des espèces grim- 
pantes qui ne possèdent ni vrilles ni cram- 
pons, mais se hissent sur leurs tuteurs grâce à 
leurs rameaux longs et souples (ronce). 

* Sauvageon : jeune arbre ayant poussé sans 
l'intervention de l'homme. Il est très souvent 
issu d’un semis naturel spontané, les graines 
ayant pu être dispersées par le vent, les 
oiseaux, les animaux, les fourmis. En raison 
de leur grande vigueur, et de leur parfaite 
adaptation aux conditions géographiques de 
l'endroit, les sauvageons peuvent être utilisés 
comme porte-greffes, mais ils se montrent 
souvent plus sensibles aux maladies. 

* Scion : jeune plant greffé de un an. Il se 
présente comme une tige droite, non ramifiée, 
destinée à subir une taille de formation. 

* Stolon : tige qui porte à son extrémité une 
jeune plantule capable d'émettre des racines si 
elle entre en contact avec la terre. Les frai- 
siers produisent des stolons (appelés aussi 
coulants ou filets). Lorsqu'il s'agit d'une plante 
ligneuse, on parle de drageon. 

+ Surgreffage : nouveau greffage d'une plante 
qui a déjà été greffée. On pratique le sur- 
greffage en couronne pour remplacer une 
branche cassée ou en fente pour produire des 
formes sur tige bien droites. 

+ Terreauter : épandre du terreau sur un 
semis pour protéger les graines tout en appor- 
tant de la matière organique. 

+ Trigemme : qualifie la méthode de taille des 
arbres fruitiers à pépins, basée sur la conservation 
de trois yeux à bois par coursonne. 

+ Turion : pousse souterraine naissant sur la 
souche de plantes herbacées (asperge). 


2f olée : technique de semis où les 


7 graines sont lancées à la main et 
recombent sur le sol de manière aléatoire. 


Les chiffres en romain renvoient aux noms des principales plantes et aux principaux thèmes et techniques 
traités dans l'ouvrage; les chiffres en gras renvoient aux thèmes qui font l'objet d'un développement 
important. Les parenthèses concernent les rubriques : (G), « LES BONS GESTES »; (T), « astuce Truffaut ». 


Abet (Abies alba) 448 
Abies balsamea 448 


Abricotier (Prunus armeniaca) \T5, 
228 

230, 240 

Acacia (Robinia pseudoacacia) 230 
Acanthe d'Allemagne 
(Heracleum spondylium) 250 
Acca sellowiana 158 

Aché de montagne 

(Levistichum officinale) 348 

Ache odorante, ache sauvage 
(Apium graveolens) 231, 265 
Achillée (Achillea millefolium) 231 
Actinidia \21, 162, 183 
Acgopedium podagraria 57 
Aethusa cynapium 393 

Agave (Agave spp.) 232 
Agrimonia eupatoria 232 
Agrumes 159 (T) 

Aigrette (Rumex acetosa) 381 

Ail à larges feuilles 

(Allium ursinum) 234 

Ail commun, ail cultivé 

(Allium sativum) 58, 59 (G), 233 
Ail des bois, ail des ours 

(Allium ursinum) 234 

Ail stérile (Allium ascalonicum) 304 
Airelle commune 

(Vaccinium myrtillus) 235 

Airelle des marais 

(Vaccinium uliginosum) 235 
Airelle noire sir airelle commune 


ABELMOSCHUS : 


Airelle rouge 

(Vaccinium vitis idaea) 234 
Alaterne (Rhamnus alternus) 369 
Albergine voir aubergine 
Alisier (Sorbus spp.) 455 
Alkékenge (Physalis pp.) 397 
Allées 10, 13, 45 (T), 123 
Allier (Sorbus spp.) 455 

Allium ascalonicum 304 
Allium porrum 402 

Allium sativum 233 

Allium wrsinum 234 

Alouchier (Sorbus aria) 455 
Aloysoa triphylla 469 

Althaea officinalis 327 

Amande de terre 

(Gyperus esculentus) 456 
Amandier (Prunus amygdalus) 235 
Amarante à panicules ’ 
(Amaranthus paniculatus) 236 
Amarante du Gange 
(Amaranthus gangeticus) 236 
Amarante épinard, amarante 
potagère (Amaranthus spp.) 236 
Amaranthus gangeticus, 

À. hypocondriacus, À. paniculatus, 
À tricolor 236 

Amendement 95, 126 (T), 137 
Amour-en-cage (Phnsalis spp.) 397 
Amphore (Lagenaria spp.) 323 
Anacarde 


(Anacardium occidentale) 254 
Anacardium rhinocarpus 254 
Ananas (Ananas comosus) 236 
Aneth (Anethum graveolens) 237 
Aneth doux (Foeniculon dulee) 308 
(Angelica archangelica) 59, 237 
Anis d'Europe 

(Pimpinella anisum) 238 

Anis de France, anis de Paris 
(Foeniculum dulce) 308 
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Anis des Vosges (Cum carvi) 262 
Anis officinal, anis vert 
voir anis d'Europe 
Annona cherimolia 295 
Annona muricata 295 
Annona reticulata 295 
Annone (Annona squamosa) 415 
Ansérine (Chenopodium 
bonus-henricus) 238 
Ansérine amarante 
({Chenopodium amaranticolor) 238 
Ansérine blanche 
(Chenopodium album) 275 
Ansérine bon-Henri wir ansérine 
Ansérine quinoa 
(Chenopodium quinos) 434 
Anthracnose 100, 186 
Anthriscus cerefolium 266 
Apios americana tuberosa 322 
Apios fortunei 322 
Apium graveolens 231 

var. dulce, 231 265 

var. rapaceum 231, 266 

var, secalinum 265 
Appertisation 198-199 
Appétit voir ciboulette 
Arbousier, arbousier commun 
(Arbutus unedo) \83, 239 
Arbre à grives (Sorbus spp.) 455 
Arbre à la fièvre voir eucalyptus 
Arbre à pain 
(Artocarpus alrilis) 335, 441 
Arbre à rouge à lèvres 
(Bixa orellana) 444 
Arbre aux fraises voir arbousier 
Arbre de Judas soir sureau 
Arbre fruitier 43, 44, 49, 59, 
120 (T), 121, 122 (T), 124 (T), 
209-215, 485 
Arbutus unedo \83, 239 
Archangélique voir angélique 
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Argentine (Porentilla anserina) 426 
Argousier 

(Hippophae rhamnoides) 239 
Aristoloche 158 

Armoise commune 

(Artemisia vulgaris) 240 
Armoracia rusticana 438 
Aronce (Rubus fruricosus) 442 
Arroche (Arriplex hortensis) 240 
Arroche à feuilles rouges 41, 56 
Arrode voir arroche 

Arroche halime 


… (Atriplex halimus) 428 


Arrosage 10 (T), 33,14, 63, 65 (G), 

66, 82-83, 90 (T), 91, 53 (G), 222 
automatique 55, 83, 91, 182 (T) 

Artémise (Artemisia vulgaris) 240 

Artemisia abrotanum 246 

Artemisia absinthium 230 

Artemisia dracunculus 307 

Artemisia paniculata 246 

Artichaut (Cynara scolymus) 45, 54, 

55, 60, 89, 59, 241 

Artichaut d’Espagne, artichaut de 

Jérusalem (Cucurbita pepo) 386 

Artichaut des Indes (/pomea 

batatas) 385 

Artichaut des murs soir joubarbe 

Artichaut sauvage (Cynara 

cardunculus) 259 

Artocarpus alrilis 335, 441 

Artocarpus heterophyllus 335 

À. integrifolia, À. odoratissima 335 

Asperge (Asparagus officinalis) 89, 

107, 242 

Asperula officinale 242 

À. orientalis, À. suberosa 242 

Aspérule azurée 

(Asperula orientalis) 242 

Aspérule odorante 

(Asperula officinale) 242 

Associations de plantes 76-77 
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Assolement 43, 58 

Atriplex halimus 428 

Atriplex hortensis 240 

Aubépine, aubépine épineuse 
(Crataegus laevigata) 243 
Aubergine (Solanum melongena) 
54, 88, 156, 244 

Aubespinvoir aubépine 

Auborne voir viorne 

Aulne noir (Rhamnus frangula) 369 
Aurone (Artemisia abrotanum) 246 
Avelinier (Corylus avellana) 370 
Avena sativa 247 

Averrhoa bilimbi 257 

Averrhoa carambola 257 
Avocatier (Persea americana) 246 
Avoine (Avena sativa) 247 
Azarolier, azerolier 

(Cratacgus azarolus) 247 

Azote 76 (T), 92 


Baguenaude (Physalis spp.) 397 
Baie de Logan 

(Rubus loganobaccus) 348 

Bain de Notre-Dame 

(Dipsacus fullonum) 259 

Balcon 11, 62-65, 67, 129, 162, 
219, 221-223, 482 

Balico voir basilic 

Balsamite voir menthe coq 
Bambou 46, 47 (T) 

Bananier (Musa spp.) 248 

Barbe de capucin, barbeau (NWigella 
damascena) 370 
Barbe-de-capucin 

(Cichorium intybus) 248 
Barbe-de-chèvre 

(Filipendula ulmaria) 440 
Barbiche (Nigella damascena) 370 
Barbotine (Tänacetum vulgare) 458 
Bardane (Arctium lappa) 249 
Barigoule voir thym 

Baselle (Basella rubra var. alba) 249 
Basilic (Ocimum basilicum) 62, 63, 
65, 67, 223, 250 

Batate (/pomea batatas) 385 
Batavia 40, 43, 69 voir aussi laitue 
Bâton de Jacob vosr raiponce 
Baume coq voir menthe coq 
Baume sauvage (Mentha x 
rotundifolia) 359 


Bec d'oie voir ansérine 
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Bec-de-grue 

(Geranium robertianum) 319 
Bêchage 22, 26 (T), 27, 476 
Belle étoile (Asperula officinale) 242 
Belle-dame voir arroche 

Berce du Caucase (Heracleum 
mantegazzianum) 250 

Berce, berce spondyle 
(Heracleum spondylium) 250 
Bergère (Vinca spp.) 67, 394 
Bérigoule voir artichaut 
Béringène voir aubergine 

Berle (Sium sisarum) 275 

Berle à feuilles étroites 

(S. erectum), berle à feuilles larges 
(S. latifolium) 275 

Beta vulgaris 42, 252 

Bétoine (Srachys officinalis) 251 
Berterave (Beta vulgaris) 43 (G), 57, 
252 

Bibacier (Eriobotrya japonicu) 368 
Bigaradier 378 

Bigarreau 146 voir aussi cerisier 
Biologique (potager) 80-81, 191 
Bixa orellana 444 

Blanc 188 

Blanc de mai (Vérhascum thapsus) 361 
Blanchissement 41 (G), 217, 491 
Blanquette (Vaerianella locusta) 350 
Blé blanc (Chenopodium album) 275 
Blé d’Espagne voir arroche 

Blé de Barbarie voir maïs doux 
Blé noir (Pobgonum fagopyrum) 449 
Blère rave voir betterave 

Bleuet (Vaccinium myrtilles) 364 
Bocaux (ouvrir) 204 (T) 

voir aussi appertisation 

Bois à poudre voir aulne noir 
Bois de fer (Cornus mas) 295 
Bois doux (Ghcyrrhiza glubme) 439 
Bois noir voir aulne noir 

Bois sucré voir bois doux 
Bonne-dame voir arroche 
Bonnet d'électeur, bonnet de 
prêtre (Cucurbita pepo) 386 
Bonnet de Turc voir giraumon 
Bonnet grec voir gombo 

Borago officinalis 253 

Borassus flabellifer 443 

Botrytis 189 

Bou (Ficus carica) 310 

Boucage à fruits suaves (Pimpinella 
anisum) 238 

Boucellaou (Olea europaea) 376 
Bouche grasse voir blanquette 
Bouillie bordelaise 163 (G), 186 (T) 


Bouillon blanc 
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(Verbascum thapsus) 361 
Boule de Siam voir chou-rave 
Bouquet voir serpoler 
Bourdaine voir aulne noir 
Bourrache, bourse à berger 
(Borago officinalis) 253 
Bouteillon voir olivier 
Bouturage 35, 142, 217 
Brassieu alba, B. juncea B. nigra 362 
Brassica napus 366 

var. napobrassica 445 
Brassica oleracea 288 

var. acephala 285 

var. hotrytis 284 

var. bullata 286 

var. capitata 282 

var, gemmifera 281 

var. gongylodes 287 

var, italica 280 
Brassica pekinensis 382 
Brassica rapa 366 

var. pekinensis 395 
Brède d'Angola voir baselle 
Brède de Malabar 
(Amaranthus spp.) 236 
Brède gandole voir baselle 
Brède mafane 
(Spilanthes acmella) 253 
Breslinge (Fragaria 4pp.) 312 
Brimbelle voir airelle commune 
Brocoli à jets voir chou brocoli 
Buglosse à larges feuilles 
(Borago officinalis) 253 
Buis 48, 49 (T), 50, 53, 55, 59, 158 
Buis bâtard (Vinca spp.) 67, 394 
Buttage 23, 27, 41 (T), 85 
Cabaret-des-oiseaux 
(Dipsacus fullonum) 259 
Cachiman voir annone 
Cactus ‘Oreilles de Mickey” 
(Opuntia ficus-indica) 310 
Café français voir pois chiche 
Caféier (Coffea arabica) 254 
Cajou (Anacardium occidentale) 254 
Calamondin (Citrus nobilis) 339, 
352 (Citrus reticulata) 352 
Calebasse (Lagenaria siceraria) 255 
(Lagenaria spp.) 323 
Calendula officinalis 456 
Calottier (/uglans regia) 372 
Camellia sinensis 460 
Camomille 
{Chamaemelum nobile) 255 
Campanula rapunculus 438 
Cancer des arbres fruitiers 223 
Canche (Väaccinium vitis idaea) 234 
Cannelle, cannelle de Ceylan 


CAALPTEIMEN TE 


(Cinnamomum zeylanicum) 256 
Capparis inermis 256 

Cäprier (Capparis spinosa) 256 
Caprifiguier (Ficus carica) 310 
Capron (Fragaria spp.) 312 
Capsicum annuum 398, 413 
Capucine (Popéeolun majus) 67, 257 
Carambole (Averrhoa 

carambola) 257 

Caratonia siliqua 262 

Cardamine (Cardamine pratensis) 
258 

Cardamome (Ælettaria 
cardamomum) 258 

Cardère (Dipsacus fullonum) 259 
Cardon, cardonnette (Cynars 
cardunculus) 42, 56-57, 259 
Cardoufle, cardouille, cardousse 
(Scolymus hispanicus) 452 

Carica papaya 384 

Carotte (Daucus carotta) 41, 69, 
218, 260 

Caroube, carouge (Caratonia 
siliqua) 262 

Carouge (Robinia pseudoacacia) 230 
Carré de légumes 48-50 (T), 53 
Carthame officinale (Carthamus 
tinctorius) 446 

Carvi (Carum carvi) 262 { 
Carya illinoiensis 387 

Caseille (Ribes nigrum 

x divaricatum) 263 

Cassava (Manihor esculenta) 353 
Casse-lunertes voir mélilot 

Cassis (Ribes migrum) 128, 175, 263 
Castanea sativa 273 

Castillier (Ribes rubrum) 326 
Cataire (Nepeta cataria) 264 
Catimuron voir mûre 

Cèbe, céberte 375 

Cédrar (Citrus medica) 264 
Céleri à côtes, à couper, céleri à 
soupe (Apium graveolens) 231, 265 
Céleri bâtard 

(Levistichum officinale) 348 
Céleri branches, creux, fin de 
Hollande, petit voir céleri à couper 
Céleri rave (Apium graveolens 
var. rapaceum) 231, 266 

Céleri sauvage 

(Apium graveolens) 231 

Célosie 162 

Cempedak (Arrocarpus inregrifolia) 
335 

Centaurée (Crataures jaces) 55; 266 
Cerfeuil cultivé 

(Anthriscus cerefolium) 266 


Cerfeuil d'Espagne, cerfeuil 
musqué (Myrrhis odorata) 267 
Cerfeuil tubéreux (Chaerophyllum 
bulbosum) 267 

Cerise d'hiver (Physalis spp.) 397 
Cerisier (Pres avium, P œmisus) 121, 
146-148 (D), 175, 215, 224, 268 
Chaerophyllum bulbosum 267 
Chalote voir échalote 
Chamaemelum nobile 255 
Chamerops humilis 382 
Champignon blanc, champignon 
de Paris (Pralliota campestris) 272 
Chancres 186, 224 

Chapon (Allium sativum) 233 
Chardon bénit, chardon Marie 
(Silybum marianum) 272 
Chardonnerette, chardonnette 
(Gynara cardunculus) 259 
Chasse-venin 

(Linaria vulgaris) 346 

Châtaigne voir glycine tubéreuse 
Chätaigne d'eau (Zhspa natans) 273 
Châtaignier (Castanea sativa) 123, 
273 

Chataire (Nepeta cataria) 264 
Chaulage 16 (T) 

Chayorte (Sechium edule) 274 
Chène (Quercus robur, Quercus 
petraea) 274 

Chenilles 99, 185 

Chénopode blanc (Chenopoditem 
album) 238, 275, 434 
Chénopode des murs 
(Chenopodium murale) 275. 434 
Chenopodium amaranticolor 238 
Chenopodium bon-henricus 238, 434 
Chenopodium capitatum 275 
Chenopodium quinoa 434 
Chenopodium virgatum 275, 306 
Chérimole (Annona cherimolia) 
295 (Annona squamosa) 415 
Chervis (Sérum sisarum) 275 
Cheveux d'évêque voir raiponce 
Cheveux-de-Vénus (Nigella 
damascena) 370 

Chiboulette voir ciboulette 
Chicon (Gichoniten endivia) 40,304 
(Lactuca sativa var. romana) 342 
Chicorée améliorée (Cichorium 
intybus) 276 

Chicorée de Bruxelles (Cichorium 
endivia) 41, 304 

Chicorée frisée (Cichorium endivria) 
40, 276 

Chicorée sauvage (Cichorium 
intybus) 40, 248 
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Chicorée Wirloof, Chicorin 
(Cichorium endivia) 40, 304 
Chive voir ciboulerre 

Choka (Sechium edule) 274 
Chou 40, 44, 55, 56, 57, 61, 70 
Chou brocoli (Brassics oleracea 
var. italica) 280 

Chou cabus (Brassica oleracea 
var. capitata) 44, 63, 282 

Chou cabus cloqué (Bnassica 
oleracea var. bullara) 286 

Chou chinois (Brassica pekinensis 
var. chinensis) 382 

Chou d'amour voir arroche 
Chou d'âne (Arcrium lappa) 249 
Chou de Bruxelles (Bnassica oleracea 
var, gemmifera) 59, 281 

Chou de chèvre wosr joubarbe 
Chou de Chine (Brassica rapa 
var. pekinensis) 395 (Colocasia 
esculenta) 459 

Chou de Hollande, de Milan, de 
Savoie voir chou cabus cloqué 
Chou de Siam voir chou-rave 
Chou de Suède voir chou navet 
Chou frisé (Brassica oleracea 

var. acephala) 285 

Chou pommé voir chou cabus 
Chou rosette sir chou de Bruxelles 
Chou rouge (Brassica oleraces) 41, 
49, 54, 67, 288 

Chou spruyt roi chou de Bruxelles 
Chou vert soir chou cabus 
Chou-asperge »oir chou brocoli 
Chou-blette soir chou chinois 
Chouchou voir choka 
Chou-fleur (Brassica oleracea 

var. botrytis) 284 

Chou-navet (Brassica napus 

var. napobrassica) 445 
Chou-rave (Brassica oleracea 

var. gongylodes) 63, 287 
Chou-rave de terre voir chou navet 
Christophin (Sechium edule) 274 
Chrysalidocarpus 382 

Ciboule, ciboule rouge (Aflium 
_fistulosum) 43, 288 

Ciboulerte (Ain shoenopnesum) 41, 
48, 57, 63, 67, 288 

Cicer arierinum 411 

Cichorium endivia 276, 304 
Cichorium intybus 248, 276 
Cierge de Notre-Dame {Verbascum 
thapsus) 361 

Cinnamomum zeylanicum 256 
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Cirooulier (Zizyphus jujuba) 336 
Citron vert voir citronnier 
Citronnelle (Artemisia abrotanum) 
246 (Cymbopogon citratus) 65, 289 
Citronnier (Cirrus limon) 158, 
213, 290, 352 

Citrus grandis, C. maxima 383 
Citrus hystrix 158 

Citrus limon 290 

Citrus medica 264 

Citrus nobilis C. reticulata 352 
Citrus sinensis 378 

Citrus x paradisii 414 

Civar, cive sr ciboule 

Civerte soir ciboulette 

Clayrone de Cuba 

(Claytonia perfoliata) 291 
Clémentinier (Citrus clementina, 
€ reticulata) 352 

Cloque du pêcher 163 (G), 187 
Cochenilles 159 (G), 184 
Cocotier (Cocos nucifera) 291 
Cocoyam (Colocasia esculenta) 459 
Cœur de palmier (Chamerops 
bumilis) 382 

Coffea arabica 254 

Cognassier (Cydonia oblanga) 292 
Cola acuminata 339 

Cola nitida 339 

Colocasia esculenta 459 
Coloquinte (Lagenaria spp.) 47, 
46, 48, 323 

Compatibilité 77 

Compost 81, 84, 95, 492 
Concombre (Cucuwmnis sarina) 88, 292 
Concombre amer (Momordica 
charantia) 354 

Concombre porte-cornes, 
concombre spournik (Cuctwmis 
metuliferus) 337 

Confiture 203, 205, 229 
Congélation 108 (T), 109, 198-199 
Conservation 58, 59 (G), 
108-109, 196-199, 219, 250 
Consoude (Symphytum officinale, 

S grandifionen, S x uplandieum) 293 
Coquelicor (Fpauer rhoeas) 58, 293 
Coqueluchon voir coucou 
Coquerer (Physalis pp.) 397 
Coquerer du Pérou 

(Physalis peruviana) 397 

Coquille (Valerianella locusta) 350 
Cormier (Cornus mas) 295 
Cormier, cormier domestique 
(Sorbus domestica) 455 

Corne de mer 


CUCUMIS 


(Salicornia europaea) 447 
Comichon (Gucwmis sativus) 88, 294 
Cornouille (Cornus mas) 295 
Cornuelle (Trapa natans) 273 
Cornus canadensis, C. kousa 295 
Cornus mas 295 

Corossol (Annona muricata) 295 
Corylus avellana 370 

Coucou (Primula veris 

var. officinalis) 429 

Coudrier (Corylus avellana) 370 
Cougourd (Lagenaria spp.) 323 
Coupe-faucille (Linaria vulgaris) 346 
Courge (Gucurbita spp.) 45, 88, 297 
Courge bouteille voir coloquinte 
Courge d'Hokkaïdo voir potiron 
Courge d'ornement voir coloquinte 
Courge Halloween (Cucurbira 
pepo) 296 

Courgette (Cucurbita pepo) 46, 54, 
59, 154, 298 

Courgette africaine (Momordica 
charantia) 354 

Couronne de la Saint-Jean 
(Artemisia vulgaris) 240 
Couronne de moine (Taraxacum 
officinale) 399 

Couronne royale voir mélilot 
Crambe maritime 298 

Cran des Anglais, cranson de Bretagne 
(Armomacia nusticana) 438 

Crataegus azarolus) 247 

Cratacgus lacvigata, C. manogyna 243 
Cravichon, créquier voir prunellier 
Cresson alénois (Lepidium sativum) 
299 

Cresson d'eau, cresson de fontaine 
(Nasturtium officinale) 299 

Cresson de Para (Spilanthes 
acmella) 253 

Cresson des Jésuites (7ropacolum 
majus) 257 

Cresson des prés voir cardamine 
Cresson du Mexique, cresson du 
Pérou (Tropacolum majus) 257 
Cressonnette (Cardæmine pratensis) 
258 (Lepidium sativum) 299 
Crève-chien sr viorne lantane 
Criste-marine voir salicorne Crocus 
safran voir safran 

Crosne du Japon 

(Stachys affinis) 300 

Cubeb (Piper cubeba) 412 
Cucumis citrullus 384 

Cucumis melo 356, 357 

Cucumis metuliferus 337 

Cucumis sativa 292 


SR af LNTA 


Cucumis sarivus 294 

Cucurbita spp. 297 

Cucurbita maxima 320, 426, 427 
Cucurbita pepo 46, 54, 59, 296, 
298, 386, 457 

Cul de chien (Mepilus germanica) 367 
Cumin (Cuninum cyminum) 300 
Cumin des prés (Carum carvi) 
262, 300 

Curcuma (Curcuma longa) 301 
Curry (Helichrysum angustifolium) 
64-65 

Curry (Helichrysum italicum) 301 
Cydonia oblonga 292 

Cymbalaire (Linaria cymbaluria) 346 
Cymbopogon citratus 65, 289 
Cynara cardunculus 259 

Cynara scolymus 54, 241 
Cynorrhodon (Rosa spp.) 444 
Cyperus esculentus 456 
Cyphomandra beracea 466 
Cyphomandra cajanumensis 466 


D.6 


Dahlia bambou, dahlia comestible, 


dahlia en arbre 

(Dabhlia imperialis) 302 

Dablia pinnata 302 

Daïkan (Raphanus sativus) 435 
Darboussié (Arburus unedo) 239 
Darre chinoise (Zizyphus jujuba) 336 
Dartier (Phoenix dactylifera) 302 
Datrier indien voir tamarinier 
Daucus carotta 260 

Daudawa (Parkia biglobosa) 369 
Dent de lion voir pissenlit 
Désherbage 26, 96-97 
Désherbant 97, 209 
Dimocarpus longan 349 
Dioscorea alatas 334 

Dioscorea batatas 334 

Dioscorea fargesii 334 

Diascorea japonica 334 
Diospyros kaki 337 

Dipsacus fullonum 259 
Distance de plantation 122, 125, 
148, 210, 216 

Division 35 

Doche (Rumex patienta) 385 
Doigr de dame voir gombo 
Dolichos lablab 303 

Dolique asperge 

(Dolichos sesquipedalis) 303 
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Dolique d'Égypte, dolique géante 
(Dolichos lablab) 303 

Doryphore 98 

Doucerte (Valerianella locusta) 350 
Dourian (Durio zibethanus) 303 
Douro (Sorghum bicolor) 455 
Drageline voir chénopode blanc 
Dragonne voir estragon 

Drainage 15, 137 

Dryopteris filix-mas 311 

Durion vosr dourian 
Ébourgeonnement 157 (G), 180 
Écarlate voir aneth 

Échalote (Alium ascalonicum) 

59 (G), 304 

Échircissage 29, 43 (G), 157 (G), 181 
Eddo{Colocasia esculenta) 459 
Églantier (Rosa spp.) 444 

Élagage 133, 173 

Elettaria cardamomum 258 
Encensier, encensoir voir romarin 
Endive (Cichorium endivia) 40, 
304, 491 

Enfants 18 (T), 128 (T)-129 
Engrais 47, 59 (T),65, 66, 68, 
80 (T), 92 (T), 93-95, 137, 

176 (T), 178-179, 217, 225, 479 
Ennemis 98-99, 98 (T), 184-185, 
223-224 

Énothère (Oenothera biennis) 305 
Entomosporiose 186 

Entretien 18, 23, 83, 180-181 (T), 
476-495 

Épiaire à chapelers (Srachys affinis) 
300 

Épiaire béroine voir béroine 
Épiaire des bois (Stachys sylvatica) 
251 

Épicéa (Picea excelsa) 448 
Épinard (Spinacia oleracea) 306 
Épinard d'été voir tétragone 
Épinard de Ceylan, de Malabar 
voir baselle 

Épinard de Nouvelle-Zélande, 
Épinard des pauvres voir tétragone 
Épinard de pays (Amaranthus spp.) 
236 (Tetragonia tetragonioides) 460 
Épinard du roi Henri, Épinard 
sauvage (Chenopodium 
bonus-henricus) 238 

Épinard perpétuel (Rumex 
patient) 385 

Épine blanche voir aubépine 
Épine d'Espagne (Crataegus 
azarolus) 247 

Épine de mai voir aubépine 
Épine jaune 
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(Scolymus hispanicus) 452 
Épine noire voir prunellier 
Épinerte 132 

Épluchage des fruits 198 (T), 203 
Épuisement du sol 74 
Eriobotrya japonica 368 

Érode (Arriplex hortensis) 240 
Eruca sativa 443 

Eschalote voir échalote 


Espace (gestion de l') 53 (T), 55 
Esparge, esperge voir asperge 
Estragon (Artemisia dracunculus) 
219, 307 

Eucalyprus (Eucalyptus spp.) 307 
Euterpe edulis 382 


Fargon voir estragon 

Farigoule, farigoulerce voir thym 
Fausse brac-ursine voir berce 
Fausse échalote voir ciboulette 
Fausse guimauve voir mauve 
Faux acacia voir acacia 

Faux anis voir aneth 

Faux nerprun voir argousier 

Faux poivrier (Piper molle) 413 
Faux scolyme (Cynara scolymus) 241 
Fayot (Phaseolus vulgaris) 328 
Feijoa (Acca sellowiana) 158 
Fenouil bâtard voir anech 

Fenouil de porc voir peucédan 
Fenouil puant voir anerh 

Fenouil (Foeniculum dulce) 60, 67, 
69, 308 

Fenugrec (Trigonella foenum 
graecum) 308 

Fer 177 

Fertilisation 32 (T), 33, 67, 82, 
92-93, 95, 122 (T), 126, 137, 
176-179, 481 

Feu bactérien 187 

Feuille de Saint-Pierre voër menthe coq 
Fève (Vicia faba) 68, 89, 309 
Fève de Pythagore (Ceratonia 
siliqua) 262 

Ficoïde cristalline, ficoïde glaciale 
(Mesembryanthemum cristallinum) 
309 

Ficus carica 310 

Figue-caque (Diospyros kaki) 337 
Figuier (Ficus carica) 124, 129, 310 
Figuier d'Égypre (Ceratonia 
siliqua) 262 


- GÉRANIUNM 


Figuier de Barbarie 

(Opuntia ficus-indica) \83, 310 
Filipendula ulmaria 440 

Fleur de mars voir violette 

Fleur de Saint-Georges (Paconia 
officinalis) 400 

Florin d'or voir pissenlit 
Foeniculum dulce 308 

Foeniculum vulgare 308 

Fonte des semis 100 

Forçage des endives 491 

Forme des fruitiers 120 (T), 122, 
123, 125, 168 (T), 170, 171 
Fortunella spp. 339 

Fougère aigle (Preridium 
aquilinum) 311 

Fougère mâle 

(Dryopteris f ilix-mas) 311 
Fougère royale (Osmunda regalis) 311 
Fourdinier voir prunellier Fourmis 
224 

Fraisier en arbre (Arbutus unedo) 239 
Fraisier (Fragaria spp.) 57, 64, 121, 
128, 162, 166, 210, 213, 312, 
489 

Framboisier (Rubus idaeus) 61, 
121, 128, 175, 214, 316, 477 
Frangule 

(Rhamnus françula) 369 

Frelons 185 

Frôle (Arbutus unedo) 239 

Fruit à pain (Arrocarpus altilis) 441 
Fruit de Carthage (Punica 
granatum) 325 

Fruit de la Passion (Passiflora 
edulis) 325 

Fruits 194 (T), 196 (T), 209-215 
Fumier 95, 176 (T), 216 

Ganelle (Tanacetum vulgare) 458 
Garcinia mangostana 352 

Gari (Manihot esculenta) 353 
Gastronomie 112 (T)-113, 114, 
202-203, 205, 225 

Gaura lindheimeri 56 

Gazon 45 (T), 68, 151, 213 
Gazon d'or (Sedum acris) 380 
Genévrier commun, genièvre 
(Juniperus communis) 318 
Gentiana lutea, G. punctata, 

G. purpurea 318 

Gentiane jaune, gentiane officinale 
(Gentiana lutea) 318 

Gentiane poncruée (Gentiana 
punctata) 318 

Gentiane pourpre (Genriana 
purpurea) 318 

Géranium 


(Geranium robertianum) 319 
Géranium rosat (Pelargonium 
graveolens) 319 

Geyerlé (Sivm sisarum) 275 


(Cucurbita maxima) 320 

Girofle grecque (Trigonella foenum 
graecum) 308 

Giroflier (Syaygéem aromaticum) 321 
Girole (Sium sisarum) 275 

Gland de terre (Cyperus esculentus) 
456 

Glorieuse voir arroche 

Glycine (Wisteria spp.) 321 
Glycine tubéreuse 

(Apios americana tuberosa) 322 
Gobo (Arctium lappa) 249 
Goguier (/uglans regia) 372 
Golette voir arroche 

Gombo (Abelmoschus esculensus) 322 
Gommier bleu voir eucalypeus 
Gourde (Lagenaria spp.) 323 
Gourde, gourde bouteille 
(Lagenaria siceraria) 255 
Goutte-à-goute 91, 100 (T) 
Goyavier (Piidium guajaua) 323 
Graine du Liban (Lepidium 
sativum) 299 

Graines 35, 217, 220-221 

Grand coq voir menthe coq 
Grand mélilot voir mélilot 
Grand origanvoir marjolaine 
Grand soleil (Helianthus annuus) 
467 

Grande camomille (Tanacerum 
parthenium) 458 

Grande gentiane (Genriana luteæ) 
318 

Grande parelle, grande patience 
(Rumex patienta) 385 

Grande pervenche 

(Vinca major) 394 

Grasserte vulgaire (Pinguicula 
vulgaris) 324 

Gratte-cul (Rosa spp.) 444 
Gratteron (Arcrium lappa) 249 
Greffage 34 (T), 84 (T), 143, 163, 
213, 214, 217, 481 

Grémil bleu (Lithodona diffiesa) 324 
Grémil officina (Lithodora 
officinale) 324 

Grenadier (Punica granatum) 325 
Grenadille (Passiflora edulis) 325 


Gros mil (Sorghum bicolor) 455 Heracleum spondylium 250 Herbe de Saint-Julien voir sarriette 
Gros navet jaune (Bnessica napus Herbe à bonhomme (Vérbascum Herbe de Saint-Marc voir tanaisie 
var, napobrassica) 445 thapsus) 361 Herbe de Saint-Paul, herbe de 
Groseille de Chine voir kiwi Herbe à cochons (Porentilla Saint-Pierre voir coucou 
Groseille de Coromandel anserina) 426 Herbe de Sainr-Robert (Geranium 
(Averrhoa carambola) 257 Herbe à fromage (Malua syvestris) robertianum) 319 
Groseille du Cap (Physalis pp.) 397 355 Herbe des troubadours 
Groseillier (Ribes rubrum) 59, 121, Herbe à la coupure voir achillée (Rosmarinus officinalis) 442 
128, 175, 326 Herbe à la coupure (Sedum Herbe du foie 
Groseillier à gros fruits, telephium) 380 (Verbena officinalis) 469 
à maquereau, épineux (Ribes Herbe à la femme battue Herbe du roi Robert (Geranium 
uva-crispa, R. gossularia) 129, 326 (Valeriana officinalis) 468 robertianum) 319 
Groseillier noir (Ribes nigrum) 263 Herbe à la glace (Mesmbryanthemumn Herbe du Saint-Esprit (Angelica 
Grossette (Pinguicula vulgaris) 324 cristallinum) 309 archangelica) 237 
Gueule de lion noire (Vaccinium Herbe à la reine (Filipendula Herbe du Soudan 
myrtillus) 364 ulmaria) 440 voir sorgho 
Gueule-de-lion (Linaria vrlguris) 346 Herbe à Robert (Geranium Herbe Notre-Dame (Valeriana 
Guimauve, guimauve officinale robertianum) 319 officinalis) 468 
(Althaea officinalis) 327 Herbe à savon (Sapenaria Herbe royale voir basilic 
Guindanlier (Zisyphus jujuba) 336 officinalis) 448 Herbe sacrée voir hysope 
Herbe au charpentier voir achillée Herbe sacrée voir sauge 
Herbe au citron voir mélisse Herbe sacrée (Vérbena officinalis) 
Herbe au lait (Polygala amara) 414 469 
Herbe au vendangeur Herbe sainte voir absinthe 
(Chenopadium album) 275 Herbes aromatiques 57, 64-65 (T), 
Herbe aux abeilles (Filipendula 66-67 (G), 107, 113, 119 
Haie 13, 211, 156 ulmaria) 440 Hippophae rhamnoides 239 
Hanneron 98 Herbe aux ânes voir énothère Houblon (Humulus lupulus) 52, 33 
Haricot 46, 47, 54, 63 Herbe aux anges voir angélique Humulus japonicus 333 
Haricot à écosser, haricot beurre Herbe aux cent goûts wir armoise Hylocereus undatus 400 
(Phaseolus vulgaris) 328 Herbe aux chats (Vleriana Hysope 
Haricot d'Espagne officinalis) 468 (Hysopus officinalis) 58, 333 
(Phaseolus coccineus) 329 Herbe aux cochers voir achillée Igname (Dioscorea bataras) 46, 334 
Haricot de mer voir salicorne Herbe aux cors, herbe aux Immortelle (Helichrysum italicum) 
Haricot écarlate (Phaseolus coupures voir joubarbe 301 
coccineus) 329 Herbe aux coupures (Valeriana Impératoire (Peucedanum 
Haricot en grains (Phaseolus officinalis) 468 ostruthium) 396 
vulgaris) 328 Herbe aux couronnes voir romarin Insectes 184 (T) 
Haricot sauvage voir glycine Herbe aux enchantements Insecticide 49 (G), 223 
tubéreuse (Verbena officinalis) 469 Ipomea batatas 385 
Haricot sec (Phaseolus vulgaris) 328 Herbe aux militaires voir achillée Iris à parfum, iris de Florence 
Haricoc vert filer (Phaseolus Herbe aux néries, herbe aux perles (ris germanica var. florentina) 334 
vulgaris) 330 (Lithodora officinale) 324 Iris des jardins 158 
Haricot vert mangetout (Phaseolus Herbe aux puces voir absinthe Iris pallida 334 
vulgaris) 330 Herbe aux sauces voir basilic 
Haut-bois (Sambucus nigra) 457 Herbe aux sorciers 
Hélianthi (Helianthus strumosus) (Verbena officinalis) 469 
332, 466 Herbe aux teigneux 
Helianthus annuus 467 (Arctium lappa) 249 
Helianthus tuberosus 466 Herbe aux vers voir absinthe 
Helichrysum augustifolium 64-65 Herbe aux vers voir tanaisie Jacée de printemps voir violette 
Hélichrysum cochinchinense 301 Herbe de feu voir armoise Jacée des prés (Centaurea jacea) 266 
Helichrysum italicum 301 Herbe de grâce voir rue Jacquier (Artocarpus heterophyllus) 
Hémérocalle (H. spp.) 332 Herbe de la Saint-Jean voir achillée 335 
Héparique, hépatique étoilée Herbe de la Saint-Jean (Arcemisia Jambon de Saint-Antoine, jambon 
(Asperula officinale) 242 abrotanum) 246 du jardinier voir énothère 
Heracleum mantegazzianum 250 Herbe de Sainte-Marie soir tanaisie Jambose, jambosier 
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(Syzygium javanica) 335 

Jamelac (Syagium malaccense) 335 
Jansonna (Gentiana lutea) 318 
Jardin de ville 48, 49, 55, 69 
Jardin méditerranéen 158 
Joubarbe (Sempervivum tectorum) 
336 

Jujube (Zizyphus jujuba) 336 
Juniperus communis 318 

Juniperus oxycedrus 318 

Juniperus sabina 318 

Kaki (Diospyros kaki) 337 

Kiwano (Cucumis metuliferus) 337 
Kiwi (Actinidia deliciosa) 121, 122, 
128, 129, 162, 175, 183, 210-211, 
338 

Kola (Cola acuminata) 339 
Kumquat (Fortunella spp.) 339 


Lactuca sativa 340-343 

Lagenaria spp. 47, 323 

Lagenaria siceraria 255 

Lait de couleuvre (Linaria vulgaris) 
346 

Laiteron (Zanvascum officinale) 399 
Lairue à couper (Lactuca sativa) 41, 
43, 52, 61, 63, 67, 154, 341 
Laitue asperge (Lactuca sativa var. 
angustana) 340 

Laitue batavia (Lactuca sativa) 340 
Laitue de brebis (Valerianella 
docusta) 350 

Laitue de chien (Zaraxacum 
officinale) 399 

Laitue pommée (Lactuca sation var. 
capitata) 342 

Laitue romaine (Lactuca sativa var. 
romana) 342 

Laitue tige voir lairue asperge 
Lambourde 208 

Lamier (Lamium maculatum 

£. album) 344 

Langue d'oie, langue de bœuf 
(Borago officinalis) 253 

Lantane voir viorne lantane 
Larmille des champs (Lithodora 
officinale) 324 

Laurier (Laurus nobilis) 219, 344 
Lavande (Lavandula angustifolia) 
57, 61, 65, 68, 345 

Lavatère annuel 56 
Lavoir-de-Vénus 


JAMELAC 


(Dipsacus fullonum) 259 
Lentille (Lens esculenta) 346 
Lentin du chêne (Lenrinus edodes) 
454 

Lentisque (Pitacia lentiseus) 400 
Lepidium sativum 299 
Levistichum officinale 348 
Liane de Chine voir kiwi 

Liard (Populus nigra) 396 
Liens pour tuteurage 87, 169 
Lilium candidum 347 

Lilium lancifolium 347 

Lilium tigridum 347 

Limace 98 

Lime voir citronnier 

Limequat 339 

Lin bâtard, linaire (Linaria 
vulgaris) 346 

Linaria alpina 346 

Linaria cymbalaria 346 

Linaria maroccana 346 

Linaria stricta 346 

Linaria supina 346 

Lis blanc (Lilium candidum) 347 
Lis d'eau (Nymphaea alba) 368 
Lis d'un jour voir hémérocalle 
Lis de la Madone voir lis blanc Lis 
des Incas voir hémérocalle 
Lisette voir betterave 

Litchi (Litchi sinensis) 347 
Litchi chevelu (Nephelim 
lappaceum) 438 

Litchi ponceau (Dimocarpus 
longan) 349 

Litchi sinensis 347 

Lithodora diffusa 324 

Lithodora officinale 324 

Livèche (Levistichum officinale) 348 
Loganberry (Rubus loganobaccus) 
348 

Longane (Dimocarpus longan) 349 
Loquat (Eriobotrya japonica) 368 
Lotier cultivé, lotier rouge 
(Tetragonolobus purpureus) AV 
Lotus (Nelumbo nucifera) 349 
Lune 78-79 (T) 

Luzerne bâtarde (Melilotus 
officinalis) 355 

Lycopersicon esculentum 462 
Macadamia (Macadamia 
integrifolia) 350 

Mäche (Valerianella locusta) 350 
Mäche rouge voir énothère 
Mäcre (Trapa natans) 273 
Magnolia glauca 351 

Magnolia liliiflora 351 
Magnolia officinal (Magnolia 
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offcinalis) 351 

Magnolia tripetala 351 

Magnolia virginiana 351 

Maguey (Agaue spp.) 232 

Maïs doux (Zaa mays) 48, 63, 35 
Makrut (Citrus hystrix) 158 
Maladies 100-101, 186-189, 
223-224 

Malus communis 420 

Malva alcea 355 

Malva moschata 355 

Mancienne, mancine (Viburmum 
lantana) 473 

Mandarinier (Citrus reticulata) 352 
Mangetout(Phaseolus vulgaris) 330 
Mangifera indica 353 
Mangoustan, mangouste (Garcinia 
mangostana) 352 

Manguier (Mangifera indica) 353 
Manilkara zapora 449 

Manioc (Manihor esculenta) 353 
Maracudja (Pasiflont edulis) 325 
Marang (Arrocarpus odoratissima) 
335 

Marcottage 34, 142, 477 
Margose épineuse (Momordica 
charantia) 354 

Marjolaine sauvage voir origan 
Marjolaine vraie, marjolaine, 
marjolaine à coquille (Origanum 
majorana) 354 

Marron d'eau (nipa natans) 273 
Mauvaises herbes 96 (T) 

Mauve (Malva syvestris) 355 
Mauve alcée (Malva alcea) 355 
Mauve musquée 

(Malva moschata) 355 

Mayenne voir aubergine 

Mélier (Mespilus germanica) 367 
Mélilot blanc 

(Metilotus albus) 355 

Mélilot des champs, mélilot 
officinal (Melilorus officinalis) 355 
Melilotus albus 355 

Melilotus alrissimus 355 

Melilorus officinalis 355 

Mélisse, mélisse citronnelle 
(Melissa officinalis) 356 

Melon 41, 45, 63, 88, 162 
Melon à comes (Cucumis 
metuliférus) 337 

Mdlon charentais (Gui melo) 356 
Melon d'eau (Cucumis citrullus) 384 
Melon sucrin (Cucumis melo) 357 
Melongène voir aubergine 
Mentha arvensis 359 

Mentha longifolia 359 


GENRE NON S 


Mentha pulegium 360 

Mentha quatica 359 

Mentha requienii 358 

Mentha spicata 361 

Mentha spp. 359 

Mentha suaveolens 67, 359 
Mentha sylvestris 359 

Mentha x piperita 360 

Mentha x rotundifolia 359 
Mentha x villosa 359 

Menthe (Mentha pp.) 

65,219, 359 

Menthe à feuilles rondes (Mentha 
x rotundifolia) 359 

Menthe à longues feuilles (Menthe 
longifolia) 359 

Menthe aquatique (Mentha 
quatica) 359 

Menthe coq (Tänacetum balsamita) 
67,358 

Menthe de chat (Nepera catarit) 
264 

Menthe de Corse (Mentha 
requienii) 358 

Menthe des champs (Mentha 
arvensis) 359 

Menthe douce (Mentha spicata) 
359, 361 

Menthe Notre-Dame 

voir menthe coq 

Menthe panachée (Mentha 
suaveolens ‘Variegata') 67 

Menthe poivrée (Mentha 

x piperita) 360 

Menthe pouliot (Mentha pulegium) 
360 

Menthe romaine 

voir menthe verte 

Menthe suave (Mentha suaveolens) 
359 

Menthe sylvestre (Mentha 
gylvestris) 359 

Menthe velue (Mentha x villosa) 
359 

Menthe verte (Mentha spicata) 
359, 361 

Menthe-pomme (Mentha 

x rotundifolia) 359 

Mère du bois voir prunellier 
Mesembryanthemum cristallinum 
309 

Mespilus germanica 367 

Metl (Agave spp.) 232 

Métulon (Cucumis metuliferus) 337 
Mignonnette (Cichoritom intybus) 248 
Mignotise des Genevois voir thym 


Millefeuille (Achillea millefolium) 
231 ve , 
Molène (Vérbasèsen chap) 1 
Momification des fruits 215 
Momordica balsamina 354 
Momordica charantia 354 
Momordica cochinsinensis 354 
Moniliose 188 

Morelle (Salim tuberosum) 416 
Morelle de Wallis (Solanum 
muricatum) 392 

Morus nigra 363 

Motoculteur 25, 136 (T) 

Mout (plantation en more) 45 (G) 
Mouraou (Olea europaea) 376 
Moutarde (Brassica spp.) 362 
Moutarde blanche (Basics alba) 362 
Moutarde de Chine (Brassica 
juncea) 362 

Moutarde des Allemands 
(Armoracia rusticana) 438 
Muguer des dames, muguet vert 
(Asperula officinale) 242 
Multiplication 34-35,142 (T), 
213, 214, 477, 481 

Müûre, mûrier des haies, mûrier 
sauvage (Rubus fruticosus) 442 
Müre-framboise (Rubus 
loganobaccus) 348 

Mäürier (Morus nigra) 363 


(Mpristica fragrans) 363 

Myrthis odorant{Myrrhis odorata) 
267 

Myrie (Myrtus communis) 364 
Myrte-piment (Pimenta officinalis) 
434 

Myriille (Vaccinium myrtillus) 121, 
129, 364 

Myriille sauvage (Vaccinitem 
myrtillus) 235 

Myrtus communis 364 

Mpyrtus lechleriana 364 


Nashi (Pyrus pyrifolia) 365 
Nasiror (Lepidium sativum) 299 
Nasturtium officinale 299 
Naveau, navet, navet-rave (Brassica 
napus où B. rapa) 366 


M LL E. ESP FOR LRINE 


Néflier (Mespilus germaniea) 367 
Néflier du Japon (Erioborrya 
Japonica) 368 

Nelumbo nucifera 349 
Nénuphar blanc (Nymphaea alba) 
368 

Nepeta cataria 264 

Nephelium lappaceum 438 
Nephelium mutabilis 438 
Nerprun (Rhamnus frangula) 369 
Nerprun purgatif (Rhamnus 
cathartica) 369 

Nesplier (Mespilus germanica) 367 
Nérérou (Parkia biglobosa) 369 
Nicotiana sylvestris 56 

Nigelle de Damas (Wigella 
damascena) 370 

Nigelle des champs (Wigela 
arvensis) 370 

Nigelle des jardins (Nige/la sativa) 
370 

Niserte (Bera vulgaris) 252 
Noble épine voir aubépine 
Noguier (/uglans regia) 372 
Noisetier (Corylus avellina) 370 
Noiserte de rerre (Cyperus 
esculentus) 456 

Noix australienne (Macadamia 
integrifolia) 350 

Noix cajou (Anacardium 
occidentale) 254 

Noix d'Hickory (Carya illinoiensis) 
387 

Noix de macadamia, noix du 
Queensland wir noix australienne 
Noix pacane (Carya illinoïensis) 
387 

Noyer (/uglans regia) 122, 372 
Nymphéa (Nymphaes alba) 368 
Œil-de-dragon (Dimocarpus 
longan) 349 

Œillerre (Paparer somniferum) 387 
Oenothera biennis 305 

voir oignon 

Oïdium 101, 188 

Oignon (Allium cepa) 50, 58, 

59 (G), 63, 373, 374 

Oiseaux 211, 494 

Okra voir gombo 

Olea europaea 376 
Oligoéléments 93, 176 

Olivier (Olea europaea) 215, 376, 
377 

Olonier (Arbutus unedo) 239 
Onagre (Oenothent biennis) 305 
Oponce (Opuntia ficus-indica) 
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183, 310 

Opunria cochenillifera 310 
Opuntia fieus-indica 310 
Opuntia robusta 310 

Opuntia tuna 310 

Oranger (Citrus sinensis) 129, 378 
Oranger des saveriers (Ocimum 
basilicum) 250 

Oreille de géant (Arrrison lappa) 249 
Oreille-de-lièvre (Valerianella 
locusta) 350 

Orpin (Sedum acris) 380 

Orpin blanc (Sedem album) 380 
Ortie (Urtica dioica) 381 

Ortie blanche (Laminm 
maculatum À. album) 344 

Ortie brûlante (Urrica urens) 381 
Oryza sativa 441 

Oseille à crapaud (Rumex patienta) 
385 

Oseille de brebis, oscille de Pâques 
(Rumex acetosella) 395 
Oseille-épinard sr oseille à crapaud 
Oseilleure (Rumnex acerosella) 395 
Osmunda regalis 311 
Otiorhynques 185 

Ourils 18 (T), 22-23 (T), 89, 
132-135, 195 


Paconia officinalis 400 

Paillage 33, 84, 85, 166 (T), 218 
Pain d'oiseau voir orpin 

Pain du pauvre (Cucurbita 
maxima) 426 
Pain-de-saint-Jean-Baptiste 
(Ceratonia siliqua) 262 
Pak-choi (Brassica pekinensis 
var. chinensis) 382, 395 
Palissage 43 (T), 48, 87, 168-169 
Palmerte Verrier 154, 171 
Palmier (Chrysalidocarpus) 382 
Palmier (Euterpe) 382 

Palmier à sucre (Borassus flabellifer) 
443 

Palmita, palmite (Chameraps 


Papaver rhocas 293 

Papaver somniferum 387 

Papayer (Carica papaya) 384 
Parasites 74, 98, 102-103, 146, 184, 
476 

Parkia biglobosa 369 

Parkia javanica 369 

Parmentière voir pomme de terre 
Passe-pierre (Salicornia europae) 
447 

Passerage cultivé (Lepidium 
sativum) 299 

Passifiora caerulea 325 

Passiflors edulis 325 

Pastenaille (Pastinacs satina) 383 
Pasèque (Cucunris citrullus) 384 
Pastinaca sativa 383 

Patate (Solanum tuberosum) 416 
Patate douce ({pomer batatas) 385 
Patience (Rumex patienta) 385 
Patience acide (Rionex acetosa) 381 
Patience des Alpes (Rumex alpinus) 
395 

Pätisson (Cucurbita pepo) 386 
Patole (Trichosanthes cucumerina) 
386 

Patte d'oie (Phrentills anserina) 426 
Parte d'ours, parte de loup 
(Heracleum spondylium) 250 
Pavot, pavot à opium, pavot des 
jardins, pavot officinal, pavot 
somnifère (Papaver somniferum) 
387 

Pèbre d'ail, pèbre d'ase (Sarureja 
spp.) 450 

Pécan (Carya illinoiensis) 387 
Pécher (Prunus persica) 124, 148, 
162, 215, 388, 478, 198 (T) 
Péganion (Ruta gravealens) 445 
Peigne de loup (Dipsacus fullonum) 
259 

Pelargonium capitatum 319 
Pélargonium odorant (Pelargonium 
graveolens) 319 

Pelargonium odoratisimum 319 
Pelargonium roseum 319 

Pelossier (Prunus spinosa) 429 
Pensée hybride (Viola 

x wittrockiana) 392 

Pépinière (semis en) 29, 208 


humilis) 382 Pépino (Solanum muricatum) 392 

Pamplemousse (Citrus x paradisii) Peppermint voir menthe poivrée 

4l4 Persea americana 246 

Pamplemoussier (Citrus grandis, Persil (Petroselinum crispum) 41, 

Citrus maxima) 383 219, 393 

Panais (Pastinaca sativa) 383 Persil à grosses racines 

Panier à outils 132 (T) (Petroselinum crispum 
CORNOMSCSIEES LA REA IC AIN ES 


var. radicosum) 394 
Persil arabe, persil de Chine 
(Coriandrum sativum) 294 
Persil des marais (Apium 
graveolens) 231 
(Peucedanum palustre) 396 
Persil japonais (Perilla crispum) 393 
Persil tubéreux (Perroselinum 
crispum var. radicosum) 394 
Pervenche (Vinca spp.) 67, 394 
Péteron (honiperus communis) 318 
Petit anis (Pimpinells anisuwm) 238 
Petit muguet (Asperula officinale) 242 
Petit pois voir pois 
Petit pouilloc voir serpoler Petite 
ciguë (Aethusa cynapium) 393 
Petite joubarbe (Sadion acris) 380 
Petite ortie (Urtica urens) 381 
Petite oseille (Rumex acetosells) 395 
Petite pervenche (Vinca minor) 394 
Petite rave (Raphanus sativus) 436 
Petite vinette (Rionex acetosella) 395 
Petroselinum crispum 393 

var. radicosum 394 
Pé-tsaï (Brassica rapa 
var. pekinensis) 395 
Peucédan (Peucedanum spp.) 396 
Peucédan de Paris (Peucedanum 
gallicum) 396 
Peucedanum cervaria 396 
Peucedanum gallicum 396 
Peucedanum officinale 396 
Peucedanum ostruthium 396 
Peucedanum palustre 396 
Peuplier baumier (Populus 
balsamifera) 396 
Peuplier franc, peuplier noir 
(Populus nigra) 396 
Phaseolus coccineus 329 
Phaseolus vulgaris 328, 330 
Phlomis (Phlomis fruticosa) 451 
Phoenix dactylifera 302 
Physalis (Physalis spp.) 397 
Physalis alkekengii 397 
Physalis franchetti 397 
Physalis ixocarpa 397 
Physalis peruviana 397 
Physalis philadelphica 397 
Physalis pruinosa 397 
Piboule (Populus nigra) 396 
Picea excelsa 448 
Pied de poule (Lamium maculatum 
£. album) 344 
Pied de sauterelle (Campanula 
rapunculus) 438 
Piérides 99 
Pilolet (Thymus serpyllum) 453 


PE SLA 


Piment (Capsicum annuum) 65, 
67,398 

Piment des abeilles (Mebissa 
oficinalis) 356 

Piment girofle (Pimenta officinulis) 434 
Pimenta dioica 434 

Pimenta officinalis 434 
Pimpinella major 238 

Pimpinelle anis (Pimpinella 
anisum) 238 

Pimprenelle (Sanguiïorha minor) 398 
Pin parasol, pin pignon (Pinus 
pinea) 397 

Pinguicula vulgaris 324 

Pinus pinea 397 

Pinus pinaster 448 

Pinus strobus 448 

Pinus sylvestris 448 

Pione (Paconia officinalis) 400 
Piper cubeba 412 

Piper longum 412 

Piper molle 413 

Piper nigrum 412 

Pissenlit (Znexacum officinale) 399 
Pistachier (Pistacia vera) 400 
Pistacia lentiscus 400 

Pistacia terebinthus 400 

Pistacia vera 400 

Pistou (Ocimum basilicum) 250 
Pisum sativum 410, 412 

Pitaya (Hylocereus undatus) 400 
Pivoine officinale (Paconia 
officinalis) 400 

Plantago lanceolata 401 

Plantage major 401 

Plantago media 401 

Plantain (Musa spp.) 248 
Plantain corne de cerf (Plantago 
coronopus) 401 

Plantain lancéolé (Plantage 
lanceolata) 401 

Plantain majeur (Plantago major) 
401 

Plantain moyen (Plantago media) 401 
Plantation 32-33, 40, 60, 138, 
140 (T), 141, 209, 210 

Plante à curry (Helichrysum 
italicum) 301 

Plante à œuf voir aubergine Plantes 
aromatiques 43, 50, 55, 61 (G), 
89 voir aussi herbes 

Plaqueminier (Diospyres kaki) 337 
Pleins-vents 120, 122, 146-147, 
151, 153, 170 voir formes 
Pleurote (Pleurotus ostreatus) 402 
Pleurote ‘Corne d'abondance" 
(Pleurorus cornucopiae) 402 


ARABE 


Poire à Bon Dieu sir aubépine 
Poire asiatique (Pyrus pyrifolia) 365 
Poire balsamique (Momordica 
charantia) 354 

Poire d'oiseau voir aubépine 
Poire de merveille vor paire balsamique 
Poire orientale (Pyrus pyrifolia) 365 
Poireau (Alim parrum) 40, 41 (T), 44, 
402 

Poirée à carde rouge 56, 63, 68 
Poire-melon (Solansm muricatum) 
392 

Poire-pomme {Pyrus pyrifolia) 365 
Poirier (Pyrus communis) 40, 147, 
154, 493, 404 

Poirier des sables de Chine (Pyrus 
pyrifolia) 365 

Pois, peut pois (Pisum sativum) 42, 
47, 68, 88, 55, 58, 68, 410 

Pois à quatre ailes, pois asperge, pois 
café, pois carré (Tétragonolobus 
purpureus) 41, 154, 411 

Pois chiche (Cicer arietinum) 411 
Pois d'Amérique (Phaseolus 
coccineus) 329 

Pois d'Égypte, pois de Malaga voir 
pois chiche 

Pois gourmand (Pisum sarivums) 412 
Pois indien (Dolichos lablab) 303 
Pois mangetout (Pisrom sativun) 412 
Pois sucré (Zétragonolobus 
purpureus) 411 

Poivre de Cayenne (Capsicum 
annuum) 398 

Poivre de la Jamaïque (Pimenta 
officinalis) 434 

Poivre de muraille (Sedumr acris) 380 
Poivre girofle (Pimenta offcinalis) 
434 

Poivre long (Piper longum) 412 
Poivre noir (Piper nigrum) 412 
Poivre rose (Piper molle) 413 
Poivre vert, poivre, poivre blanc 
(Piper nigrum) 412, 413 

Poivrerte (Satureja spp.) 450 
Poivrier d'Amérique (Piper molle) 
413 

Poivron (Capsicum annuum) 89, 413 
Polygal petit-buis (Polygala 
chamebuxus) 414 

Polygala commun (Pobygula vulgaris) 
414 

Polygala theezans A14 

Polygala vulgaris 414 

Polygala, polygala amer (Polygala 
amara) 414 
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Polygonum fagoprrum 449 
Polygonum rartaricum 449 
Polypode (Fhhpodium vrelgare) 414 
Pomelo (Citrus grandis, Citrus 
maxima) 383 

(Citrus x paradisii) 414, 415 
Pomme cannelle ir annone 
Pomme d'amour (Lycopersicon 
esculentum) 462 

Pomme d'eau (Sysygiun aquea) 335 
Pomme d'or (Lyopersicon 
esculentum) 462 

Pomme de Goa (Averrhoa 
carambola) 257 

Pomme de terre (Solanum 
tuberosum) 416, 484 

Pomme douce voir annone Pomme 
du Pérou (Lycopersicon esculensum) 
462 

Pomme écailleuse voir annone 
Pommier (Malus communis) 52, 
121, 122, 138 (T), 147, 150, 151, 
153, 156, 211, 420 

Poncirade (Melissa officinalis) 356 
Populus baliamifera 396 

Populus nigra 396 

Populus x candicans 396 

Porcellane, porchailles, porchane 
(Portulaca oleracea) 428 

Por 24, 65 (T), 66 (G), 82-83, 
121,163 (T), 182-183, 222 
Potager biologique 80-81 
Potassium 93, 177 

Pote (Thymus vulgaris) 461 
Potentilla anserina 426 

Potentilla erecta 426 

Potentilla reprans 426 

Potentille printanière (Porentilla 
verna) 426 

Potentille, potentille des ours 
(Potentilla anserina) 426 
Potimarron, potiron, potiron doux 
d'Hokkaïdo (Cucurbita maxima) 
44, 88, 426 

Pouilleux voir serpoler 

Pourcellaine, pourpier (Portulaca 
oleracea) 428 

Pourpier d'hiver (Clayronia 
perfoliata) 291 

Pourpier de mer (Arriplex halimus) 
428 

cristallinum) 309 

Pourpier potager (Portulaca 
oleracea) 428 

Pourriture 83 


Pourriture grise 189. 
Pratelle (Mellorus officinalis) 355 
Préparation à la plantation 26-27, 
32 (T), 136-137, 140 
Prér-à-planter 33, 63 (G), 139 
Primerole, primevère voir coucou 
Primevère commune (Prémula 
vulgaris) 429 
Primevère élevée (Primula elatior) 
429 
Primula veris var. officinalis 429 

* Primula vulgaris 429 
Printanière voir coucou 
Protection contre le froid 212, 218 
Prude-femme voir arroche 
Prune des sables (Psidium guajava) 
323 
Prunellier (Prunus spinosa) 429 
Prunier (Prunus domestica) 175, 430 
Prunier sauvage wirprunellier 
Prunus amygdulus 235 
Prunus armeniaca 228 
Prunus cerasus 268 
Prunus domestica 430 
Prunus persica 388 
Prunus spinosa 429 
Psalliota campestris 272 
Pridium guajava 323 
Psylles 185 
Preridium aquilinum 311 
Pucerons 99, 102 (T), 151 (G), 185 
Pulasan (Nephelium mutabilis) 438 
Punica granatum 325 
Pyrale (traitement) 49 (G) 
Pyrèchre (Tanacerum 
cinerariifolium) 458 
Pyrus communis 404 
Pyrus pyrifolia 365 
Quatre épices (Pimenta officinalis) 
434 


Quercus petraca, Q. robur 274 
Quinoa, quinoa blanc 
(Chenopodium quinoa) 434 
Quinquina indigène (Gentiana 
lutea) 318 

Quintefeuille (Potentilla reptans) 426 


Radis 63, 218 

Radis d'hiver (Raphanues sativus) 435 
Radis de cheval (Armoracia 
rusticana) 438 


Radis de Paris, radis de tous les 
mois, radis des Parisiens, radis rose 
(Raphanus sativus) 436 

Raïfort (Armoracia rusticana) 60, 
61 (T), 438 

Raiponce cultivée (Campanula 


Ronce du Mont-Ida (Rubus idaeus) 
316 

Ronce-framboise (Rubus 
loganobaccus) 348 

Rongeurs 99 

Ronier (Borassus flabellifer) 443 


rapunculus) 438 Roquerte culrivée (Eruca sativa) 

Raisin de mars (Ribes rubrum) 326 64, 443 

Raisin des bois (Vaccinium Roquerte sauvage (Diplotaxis 

myrtillus) 364 ericoides) 443 

Ramassage des fruits 195 Rosa spp. 444 

Ramboutan (Nephelium Rose de Junon (Lilium candidum) 347 

Lappaceum) 438 Rose de la Pentecôte, rose de 

Rampon wrraiponce Notre-Dame wir pivoine 

Raphanus sativus 435, 436 Rose marine voir romarin 

Ravageurs 102-103 Rosier, rosier des chiens (Rosa spp.) 

Rave (Brassica napus) 366 57, 150, 444 

Rave sairnavet Rosmarinus officinalis 442 

Rave sauvage soir raiponce Rotation des cultures 58, 74 (T) - 

Réchaud (rechnique du) 36 (T) 75,218 

Récolte 35, 69 (G), 106-107, 134, Rouille 101, 189 

147, 194-195, 211, 220 Rubus fruticosus 442 

Régalisse, réglisse (Ghycyrrhiza Rubus idaeus 316 

glabra) 439 Rubus loganobaccus 348 

Reine des bois (Asperula officinale) Rubus x loganobaccus 459 

242 Rue des jardins, rue domestique, 

Reine des prés (Filipendula rue puante (Rura graveolens) 445 

ulmaria) 440 Rumex acetosa 381 

Rejets 213, 214 Rumex acetosella 395 

Remise (Artemisia vulgaris) 240 Rumex alpinus 395 

Remise (Tanacetum vulgare) 458 Rumex patienta 381, 385, 395 

Repiquage 31, 32, 216, 483 Ruta graveolens 445 

Ressuyage 59 (G) Rutabaga (Brassica napus) 445 

Rhamnus alternus 369 Sadrée (Satureja spp.) 450 

Rhamnus cathartica 369 Safran (Crocus sativus) 446 

Rhamnus franguls 369 Safran d'Allemagne (Carthamus 

Rheum rhaponticum 440 tinctorius) 446 

Rhubarbe (Rheum rhaponticum) Safran d'automne voir safran 

42, 52-53, 57, 89, 156, 440 Safran du Mexique, safranon 

Rhubarbe des paysans (Rhamnus (Carthamus tincrorius) 446 

frangula) 369 Saigne-nez (Achillea millefolium) 231 

Rhum de laurier (Pimenta dioica) 434 Salade de taupe (Zaraxacum 

Ribes nigrum 263 officinale) 399 

Ribes rubrum 326 Salicome (Salicornia europaca) 447 

Ribes uva-cripa, R gosularia 326 Salicornia fruticosa 447 

Rimier (Artocarpus altilis) 441 Salicot voir salicorne 

Riz (Oryza sativa) 441 Salsifis (Tragopogon porrifolius) 447 

Robinia elliottit 230 Salsifis d'Amérique (Helianthus 

Robinier (Rabinia pseudoacacia) 230 strumosus) 332 

Rocouyer (Bixa orellana) 444 Salvia officinalis 64, 451 

Romaine (Lactuca sativa Sambucus canadensis 457 

var. romand) 342 Samibucus nigra 457 

Romaine asperge (Lactuca sativa Sanguisorba minor 398 

var. angustana) 340 Sapadille (Annona muricata) 295 

Romarin (Rosmarinus officinalis) Sapin (Abies alba) 448 

57, 442 Saponaire (Saponaria officinalis) 

Ronce (Rubus fruticosus) 442 448 
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Sapotillier (Manilkara zapota) 449 
Sarcille (Rumex acerosella) 395 
Sarrasin (Polygonum fagopyrum) 449 
Sarrasin de Tartarie (Polygonum 
tartaricum) 449 

Sarriette (Sarureja spp.) 65, 450 
Sarron (Chenopodium bonus- 
henricus) 238 

Sassafras (Sassafras albidum) 450 
Sassafras officinale voir S. albidum 
Sarsuma (Citrus reticulata) 352 
Satureja spp. 450 

Satureja hortensis 450 

Satureja montana 450 

Sauge de Jérusalem (Phlomis 
fruticosa) 451 

Sauge officinale (Sa/via officinalis) 
60, 64, 451 

Saule épineux (Hippophae 
rhamnoides) 239 

Savignon (Cornus mas) 295 
Savonnière voir saponaire Savourée 
(Satureja spp.) 450 

Schinus terebinthifolius 413 
Scolyme d'Espagne (Scolymus 
hispanicus) 452 

Scorsonère (Scorzonera hispanica) 
452 

Sechium compositum 274 
Sechium edule 274 

Sédum âcre (Sedum acris) 380 
Sedum album 380 

Sédum réfléchi (Sedum reflexum) 
380 

Sedum telephium 380 

Semis 28-29, 34, 82, 143, 150, 208, 
477, 478, 479, 480, 481, 486 
Sempervivum tectorum 336 
Sénegrain (Trigonella foenum) 
graecum) 308 

Senellier voir aubépine 

Serpent végétal (Trichosanthes 
cucumerina) 386 

Serpentine (Artemisia dracunculus) 
307 

Serpoler, serpoule (Thymus 
serpyllum) 453 

Serve (Salvia officinalis) 451 
Sésame (Sesamum indicum) 453 
Seuillet, seuillon, seus (Sambucus 
nigra) 457 

Shaddock (Citrus x paradisii) 414 
Shii-také (Lentinus edodes) 454 
Shiso (Perilla crispum) 393 
Silybe (Sibybum marianum) 272 
Sisal (Agave spp.) 232 

Sium erectum 275 
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Sium latifolium 275 
Sium sisarum 275 


Soins 33, 141, 102-103, 126-127, 


190-191 (T), 476-495 

Soja (Soja hispida) 454 

Sol 16 (T)-17, 26-27, 33, 126-127 
Solanum melongena 244 
Solanum muricatum 392 
Solanum tuberosum 416 

Soleil (Helianthus annuus) 467 
Sorbier (Sarbus spp.) 455 

Sorbus aria 455 

Sorbus domestica 455 

Sorgho (Sorghum bicolor) 455 
Sorgho à balai (Sergho vulgare 
var, sechnicum) 455 

Sorgho à sucre (Sorgho 
saccharatum) 455 

Sorghum bicolor 455 

Soucher (Cyperus esculentus) 456 
Souci (Calendula afficinalis) 57, 456 
Soumbara (Parkia biglobosa) 369 
Souris végétale voir kiwi 
Spaghetti végétal (Cucurbita pepo) 
457 

Spilanthe (Spilanthes acmella) 253 
Spinacia oleracea 306 

Stachys affinis 300 

Srachys officinalis 251 

Stachys sylvatica 251 

Star-fruit (Averrhoa carambola) 257 
Sureau commun wir sureau noir 
Sureau du Canada (Sambucus 
canadensis) 457 

Sureau noir (Sambucus nigra) 457 
Surelle (Rumex acetosella) 395 
Surerre (Rumex acetosa) 381 
Susier (Sambucus nigra) 457 
Symphyrum grandiflorum 293 
Symphytum officinale 293 
Symphyrum x uplandicum 293 
Syzygium aquea 335 

Syzygium aromaticum 321, 335 
Syzygium jambos 335 

Syzygium javanica 335 

Syzygium malaccense 335 


TA 


Tabac d'ornement (Nicoriana 
sylvestris) 41, 56 

Tabac de Saint-Pierre (Arremisia 
vulgaris) 240 

Taches foliaires 223 


SIUM 
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Taches rouges 101 

Taille 47, 88-89 (T), 170 (T), 172 
(T), 172-175, 214, 215, 477, 478, 
482, 495 

Tamarillo voir tomate en arbre 
Tamarin, tamarinier (Tæmarindus 
indica) 458 

Timacetum bakamita GT, 358, 458 
Tanacetum cinerariifolium 458 
Tanacetum parthenium 458 
Tanaisie (Tanacerum vulgare) 458 
Tangelo 415 

Tapioca (Manihot esculenta) 353 
Taraxacum officinale 399 

Taro (Colocasia esculenta) 459 
Tavelure 189 

Tayberry (Rubus x loganobaccus) 
459 

Tendrette (Raphanus sativus) 436 
Tête de bélier voir pois chiche 
Tête de moineau (Centaurea jacea) 
266 

Tête rouge de Zanzibar (Syzygium 
aromaticum) 321 

Tétragone, tétragone cornue 
(Tétragonia tetragonioides) 460 
Tétragonolobus purpureus 41, 411 
Thé d'Europe voir sauge 

Thé de Fontainebleau (Lithodora 
officinale) 324 

Thé de France voir mélisse 

Thé de France, thé de Grèce, thé 
de Provence voir sauge 

Thé de sassafras (Sassafras albidum) 
450 

Thé rouge voir origan 

Thé suisse (Aspersla officinale) 242 
Théier (Camellia sinensis) 460 
Thériaque des pauvres (Allium 
sativum) 233 

Thym (Thymus vulgaris) 60, 
64-65, 67, 69, 461 

Thym bâtard voir serpolet 

Thym français voir thym 

Thym sauvage voir serpoler 
Thymier (Sorbus spp.) 455 

Thymus doerfleri 64 

Thymus serpyllum 453 

Thymus vulgaris 461 

Thymus x citriodorus 461 

Tilleul (Tilia x europaea) 460 
Toile d'araignée voir nigelle de Damas 
Tomate (Lycopersicon esculentum) 44, 
54, 61-63 65, 66, 68, 89, 462 : 
Tomate en arbre (Cyphomandra 
betacea) 466 

Topinambour (Helianthus 
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tuberosus) 54, 60, 466 
Tormentille (Porenrilla erecta) 426 
Tournesol (Helianthus annuus) 467 
Toute-bonne (Chenopodium bonus- 
henricus) 238 

Toute-bonne (Peucedanum 
cervaria) 396 

Toute-épice (Nigella sariva) 370 
Tout-épices (Pimenta afficinalis) 434 
Tragopogon porrifolius 447 
Traitement 49 (G), 81, 102-103, 123, 
151 (T), 190, 191, 479, 481, 484 
Transplantoir 25, 45 (G) 

Trèfle de cheval, trèfle des mouches 
(Mélilotus officinalis) 355 
Trichosanthes cucumerina 386 
Trigonella foenum graccum 308 
Trogne (Apios americana tuberosa) 
322 

Truffe blanche (Tuber magnatum) 
467 

Truffe de Bourgogne (Tuber 
uncinatum) 467 

Truffe de la Saint-Jean (Tnber 
aestivum) 467 

Truffe, truffe du Périgord (Tuber 
melanosporum) 467 

Tuber aestivum 467 

Tuber magnatum 467 

Tuber uncinatum 467 

Turban (Cucurbira maxima) 320 
Tuteurage 33, 47 (G), 63 (T), 

86 (T)-87, 168-169 

Ulmaire (Filipendula ulmaria) 440 
Urrica dioica 381 

Ürtica urens 381 


Vaccinium corymbosum 235 
Vaccinium myrtillus 235, 364 
Vaccinium uliginosum 235 
Vaccinium vitis idaea 234 


Vanille (Vanilla planifolia) 468 
Verbascum thapsus 361 

Vérbena officinalis 469 

Vers 184, 224 

Verveine citronnelle (Aloysoa 
triphylla) 469 

Verveine de l'Inde (Cymbopogon 
citratus) 289 

Verveine offcinale (Vérbena 
officinalis) 469 

Vesce-gorgane (Vicia faba) 309 
Viburnum lantana 473 
Viburnum plicatum 150 

Vicia faba 309 

Vigne (Viris vinifens) 59, 159, 174, 
188, 212, 223, 470, 477, 479, 488 
Vigne de l'Ida (Vaccinium 
myrtillus) 364 

Vigne du mont Ida (Vaccinium 
vitis idaea) 234 

Vigne du Nord voir houblon lupulin 
Vignette (Filipendula ulmaria) 440 
Vinca spp. 394 

Vinca major 394 

Vinca minor 394 

Viola alba 473 

Viola collina 473 

Viola mirabilis 73 

Viola odorata 473 

Viola tricolor 473 

Viola x wittrockiana 392 
Violerte (Viola odorata) 473 
Violette bâtarde (Pinguicula 
vulgaris) 324 

Violette de Carème voir violette 
Violette de serpent, violette des 
morts, violette des sorciers (Vinca 
spp.) 67, 394 

Violette odorante voir violette 
Viorne flexible, viorne lantane 
(Viburnum lantana) 473 
Vitamines 110 (T)-111, 200 (T) 
Vitis labrusca 471 

Viris vinifera 470 

Volant d'eau (Nymphaea alba) 368 
Wisteria spp. 321 


Valeriana dioica 468 
Valerianella locusta 350 
Valeriana montana 468 
Valeriana officinalis 468 
Valeriana phu 468 
Valeriana tuberosa 468 
Valériane (Valeriana officinalis) 468 Yang-tao voir kiwi 
Vanilla humboldtii 468 Yucca (Manihot esculenta) 353 
Vanilla planifolia 468 Zea mays 351 
Vanilla pompona 468 Zingiber officinale 320 
Vanilla tahitensis AG8 Zisyphus jujuba 336 
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Jardin MAP à Courcouronnes (91). — Parc oral de Haute-Bretagne (35). — Festival des jardins de Chaumont-sur- 
Loire (41). - Domaine de Saint-Jean-de-Beauregard (91). — Jardin de M et Mme Broeckaert (Belgique). 
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Louis et Dominique Mandolin (94). — Jardinerie Truffaut de Villeparisis (77). - Pépinière Jardin de campagne (95). 
— Le potager du roi à Versailles (78). — Jardin botanique de Bath (Grande-Bretagne). — Jardin du Prieuré d’Orsan 
(03). - Gravures : collection bibliothèque SNHEF et bibliothèque MAP. 


Truffaut Amiens, RN 29, 80330 Longueau. 
Truffaut Angoulême”, Centre commercial Auchan, 16400 La Couronne. 
Truffaut Blois, ZAC des Pernières, Saint-Gervais-la-Forêt, 41350 Vineuil. 
Truffaut Cergy, À 15 (Sortie 13), 95650 Puiseux-Pontoise. 
Truffaut Châtenay-Malabry, 72, avenue Roger-Salengro, 92290 Châtenay-Malabry. 
Truffaut Deauville, route de Paris, 14800 Deauville. 
Truffaut Gisors”, route de Paris, 27140 Gisors. 
Truffaut Herblay, RN 14, La Patte d'Oie, 95480 Pierrelaye. 
Truffaut La Rochelle*, Centre commercial Beaulieu, 17138 Puilboreau. 
Truffaut La Ville-du-Bois, RN 20, 91620 La Ville-du-Bois. 

Truffaut Le Chesnay, Centre commercial Parly 2, Local poste 633, 78158 Le Chesnay Cedex. 
Truffaut Le Mans, Centre commercial Carrefour, rue Robert-Collet, 72100 Le Mans. 
Truffaut Les Ulis*, ZA de Courtabœuf, 22, avenue des Andes, 91940 Les Ulis. 
Truffaut Lorient’, Centre commercial Keryado K2, 56100 Lorient. 

Truffaut Moisselles, RN 1, direction la Croix-Verte, 95570 Baillet-en-France. 
Truffaut Nantes, 258, route de Vannes, 44700 Orvault. 

Truffaut Nîmes, Jardinerie B. Pical, Mas des abeilles, 400, rue Michel-Debré, 30900 Nîmes. 

Truffaut Orléans, route de Sandillon, 45650 Saint-Jean-le-Blanc. - 

Truffaut Paris Grand Stade, quartier Stade de France, 2, rue Jesse-Owens, 93217 La Plaine-Saint-Denis. 
Truffaut Paris Seine Rive gauche, 85, quai de la Gare, 75013 Paris (métro : Quai de la Gare). 
Truffaut Pau, ZAC du Mail, route de Bordeaux, 64140 Lons. 

Truffaut Plaisir, RN 12, ZA de Sainte-Apolline, 78370 Plaisir. 

Truffaut Ponthierry, RN 7, 77310 Saint-Fargeau-Ponthierry. 

Truffaut Quimper’, Centre commercial Carrefour, 29000 Quimper. 

Truffaut Rennes, Centre Alma, allée d'Ukraine, 35048 Rennes Cedex. 

Truffaut Saint-Malo, Centre commercial Cora, Le Moulin du Domaine, 35430 Saint-Jouan-des-Guérets. 
Truffaut Saint-Maximin, Centre commercial Cora, RN 16, 60740 Saint-Maximin. 

Truffaut Saint-Quentin, Quentin-Flore, Zone commerciale Cora, 02100 Saint-Quentin. 
Truffaut Servon, RN 19, Ferme de Servon, 77170 Servon. 

Truffaut Toulouse, Les Jardins de Balma, route du Lavaur, 31130 Balma. 

Truffaut Tours, Centre commercial Auchan, 5, rue du Professeur Maupas, 37170 Chambray-lès-Tours. 
Truffaut Vélizy 2, face Centre commercial Vélizy 2, 41 bis, avenue de l’Europe, 78140 Vélizy-Villacoublay. 
Truffaut Villeparisis, RN3, route de Villevaudé, 77270 Villeparisis. 

Truffaut Wittenheim, Pôle 430, rue de la Forêt, 68270 Wittenheim. - 


(* Partenaires indépendants) 
Pour connaître à tout moment les plans d'accès et horaires d'ouverture de toutes les Jardineries, 


composez le 36 14 code Truffaut sur Minitel ou www:truffaut.com sur Internet. 
Pour tous renseignements, remarques et suggestions, écrivez à : 


TRUFFAUT 


Service Consommateurs 
Parc Léonard de Vinci, Avenue des Parcs, CP 8015 Lisses, 91008 Évry Cedex 


Maïs sucré 
Melon 


Navet 
Oignon 
blanc 
Oignon 
de couleur 


Pastèque 


Persil 


Piment 


Pissenlit 


D ES 


PROFONDEUR | DISTANCES 


Ocose NoveuBre DÉCEMBRE | ES 
| 23 20 
| 23 | 80-120 
+ à 12 | 10-15 
NI | | |: 
0,5 | 10-15 
2 80 
1,2 | 10-12 
L 1 4 4 1 40 
STAR 27. 1 10 
| 22 us dv 0,5 10 
<< + hé 4 40 
é s6 | 5 
dd 4 Phaution| 40.50 
dd | 2 | 80-120 
6 | à œ 2: | 57 
| 23 | 57 
| DD |: LU "1 23 | 10-15 
OR 2 | d 23 | 1015 


À 
EE Proccion hivernale 


Distances 
ENTRE LES 
RANGS (EN CH) 


40-60 


80-120 


20 


25 


20-30 


NÉCESSAIRE 
À LA LEVÉE 


10-12 
8-10 
46 
10-15 
10-15 
8-10 
20-22 
15-20 
10-15 
15-30 
10-15 
8-10 
12-15 
10-12 
34 
34 
10-20 


10-20 


LÉGUMES 


Teurs | Écanossace! Durée ere 


{ex ou) 


20 


SE 
Ë. | Conservation 


(de maïs sucré à tomate) 


LE SEMIS 
ET LA RÉCOLTE 


80-100 


70-90 


60-80 


180 


120-150 


120-150 


120-150 


100-120 


60-90 


90-150 


150-180 


60-80 


20-30 


150-180 


120-150 


90-120 


100-120 


Noure | Quawrmé | Facuié 


DE GRAINES | DE GRAINES | GERMINATIVE 


AU GRAMME | Pour 1 M? | (aunéEs) 
4-5 8 5 
35 0,5 5-10 


700 2 4-5 


5 1 4-5 
600 2 3 
150 0,4 4 

1 200 2 2 
400 1 2 
80 2 6 


120 4 5 
120 4 >) 
100 3 2 
90 3 2 


LE JARDIN 
UTILE & GOURMAND 


ENCYCLOPÉDIE TRUFFAUT 
Pour ceux qui rêvent d’un beau jardin potager ou fruitier — quel que soit l’espace 
dont ils disposent — cette bible du « jardin qui se mange » réunit en un volume 
tout ce qu’il faut savoir aujourd’hui pour cultiver avec succès ses légumes et fruits 
et déguster des produits frais et naturels. 


B Un dictionnaire de plus de 1500 légumes et fruits, présentés sous forme de fiches de culture très 
détaillées indiquant pour chaque plante : origine, feuilles, floraison, exposition, sol, fertilisation, entretien, 
taille, multiplication, récolte et conservation, maladies, comportement en pot, espèces et variétés, parties 
utilisables, valeur nutritive, utilisation. 

B Des tableaux comparatifs pour choisir les meilleures variétés. 

H Toutes les variétés de légumes et de fruits classiques mais aussi des plantes exotiques que l'on 
consomme aujourd'hui couramment : ananas, citron vert, litchi, nashi, pé-tsaï (chou de Chine), sassafras… 

B Les techniques essentielles à maîtriser : les méthodes de culture en pleine terre ou en pot, la plantation, 
les semis, la multiplication, la taille, l’arrosage, la fertilisation, la lutte contre les maladies et les parasites. 

Hi 200 modèles commentés et illustrés qui donnent des idées pour concevoir son potager et son verger. 

Hi La récolte, la conservation et les vertus diététiques. 

B Les conseils de professionnels confirmés et des centaines d'astuces Truffaut. 

Ÿ En plus : les idées gourmandes de Vincent Ferniot sur l’art de déguster les fruits et les légumes. 


BorDas 


GRAMME MAUM / V LAPORTE 


